Tq P * | VIN 


e "REVISTA DES. 


& 
© 


HOS DO ето MUNDO? 


i Luxemburgo ` 
Das tradicionais queijadas | we O que sabemos sobre 


aos Colares de Hélder Cunha | š os vinhos deles 
" 3 7 کر‎ TS EL 225 


ING Caminhos Cruzados, D. Sancha: is ado Quanta Terra, Soalhelio, Symington, Vinha do Contador Š 


have SE ei A ms PE m egado, ol A rm II tn m Sin eee de Wm MS 29 ee 


Es NEA e айда Malhadinha Nova, Adega Moor, Romana di Bistro Bichomau, Super Bock Casa om Cerveja = 


uM 


ل ——- 


 ADEGAMAE — am С 
= VIOSINHO 2019 ` 


‚ Regional Lisboa / Branco / рб e 


* Preço para i Portugal — > ч 


ИШ» a E ts ы т SST, STE LL ” з г A. ae CE 3 Pod Rh. 


HI | Wf 
УЛ 


am ج‎ 


ASE =~ 
== = 
۱ SÊ 
> = == 
== 
| езге SS | 
= = == === B. 
== SS === == E 
== = "x ===> Ss 
- => . ER» e” SS E 
eal Ss = E L 
ep — — — — — ص“‎ SS 
— IM ` == === I m 
- PS ج‎ = 
SS E == == ~ 
— Em === = = 
= زلا ۽‎ == >> == = = 
—— — ` š 


_ О novo Classe C foi construído a pensar no seu conforto. 
Eficiente, desportivo e ainda mais inteligente, com a segunda geracáo 
do MBUX, é a definição perfeita do novo luxo moderno. 


Venha conhecê-lo nos Concessionários Nasamotor 
ou marque um Test-Drive em bit.ly/novo ClasseC. 


Consumo combinado (1/100кіт): 6,7 a 5,0. 
Emissões CO2 (g/km): 150 a 132. Método de medição WLTP. 


Porto Estrada da Circunvalação, n? 11124 - Senhora da Hora - Tel. 229 570 600 
V. N. Gaia Avenida Infante D. Henrique, n? 476 - Tel. 223 718 588 
S. M. Feira Zona Industrial do Roligo, lote 36 - Espargo - Tel. 256 330 700 
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ESPECIAL, VERSÁTIL E INTEMPORAL 


A nova linha “Shade of Grey” da Küppersbusch alia elegância e modernidade dando a 
possibilidade de dar um toque pessoal a sua cozinha. A cor cinza torna-se uma 
combinação perfeita com superfícies naturais feitas em madeira, pedra ou betão e até 
mesmo em bancadas brancas. 


O cinza é a cor do momento e dá-nos possibilidades infinitas. 
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www.kuppers busch .com .pt 


EDITORIAL 


O primeiro sinal 
do efetivo regresso 


Se tivesse escrito este Editorial antes da realização do evento Essência do 
Vinho — Edição de Verão acredito que pouco mudaria, pois desde a primeira 
hora acreditei que seria bem-sucedido. A única incerteza que pairou até às 
vésperas do evento relacionou-se com a eventualidade de sermos impedidos 
de concretizá-lo face aos desenvolvimentos do contexto pandémico que 
vivemos. Fora isso, nunca baixamos os braços ou abrandamos a criatividade. 
Se trabalhamos com e para o setor há quase 20 anos, ainda de forma mais 
arrojada o temos feito durante estes árduos 18 meses de pandemia. 


Nos Jardins do Palácio de Cristal, durante três dias, concretizamos um 
evento que há muito estava desenhado no papel. Pelo formato e pelo local 
conquistou produtores, público e parceiros. A uns e a outros, o nosso agrade- 
cimento, especialmente à Câmara Municipal do Porto porque nos apoiou, desde o primeiro instante. 


De acordo com um estudo realizado pelo ISAG — European Business School (ISAG-EBS) e pelo Centro de 
Investigação em Ciências Empresariais e Turismo da Fundação Consuelo Vieira da Costa (CICET-FCVC), a satis- 
fação com a escolha do local mostrou-se consensual e apresentou um nível médio de 4,73 (de 1 a 5) por entre os 
visitantes, as medidas de segurança e higiene (cumprindo o plano de contingência Covid-19) chegaram aos 4,56, as 
provas de vinho aos 4,36 e o tempo de espera para a entrada no recinto foi de 4,22. De forma global, a satisfação com 
o evento foi avaliada em 4,45 pelos visitantes, que deixaram clara a intenção de voltar numa próxima edição (79,4% 
admitiram fazê-lo). 


Mostramos dinâmica a concretizar do evento, sensatez nas apertadas condições de acesso ao recinto, cuidado na 
forma como permitimos a interação entre protagonistas e público. 


Quem esperava uma réplica do Essência do Vinho — Porto, que desde 2004 realizamos no Palácio da Bolsa, sur- 
preendeu-se. Quem não nos conhecia foi conquistado. 


Depois deste evento, a Avenida das Tílias dos Jardins do Palácio de Cristal será capaz de nos fazer sonhar, criando 
a vontade de trabalhar para a segunda edição que alargará formato, apostando na diversificação e número de expe- 
riências criadas a partir do vinho e da gastronomia, que este ano, face à situação presente, não pudemos implementar. 


Assim, o Porto, pela ligação histórica ao vinho e pela política municipal de dinamização de eventos únicos que, nos 
últimos anos, tem vindo a impor, será palco de dois importantes eventos organizados pela nossa empresa. Ambos 
trabalharão a promoção dos produtos portugueses, sendo que o primeiro continuará o pioneirismo da nossa aposta 
no apoio à internacionalização do vinho português, através da participação de comitivas de profissionais do on e off 
trade de todo o mundo, mantendo um programa focado na descoberta e conhecimento do vinho em provas comen- 
tadas que colocam frente a frente o melhor de Portugal e do mundo; o segundo trabalhará todas as experiências que 
o vinho e a gastronomia podem proporcionar na ligação com a natureza, com a arte, com a música, sendo um espaço 
de descoberta lúdica, de convívio, de amigos e família. 


O primeiro fez história e é reconhecido como a principal experiência do vinho em Portugal; o segundo deu os 
primeiros passos para criar no Porto um verdadeiro festival de gastronomia e vinho onde haverá lugar para todos 
sem exceção. 


Escrevo em sede própria, mas os factos permitem-me dizer que continuamos a definir estratégias e a afirmar novas 
formas de promoção do vinho. Uma parte da energia que nos move vem de quem nos apoia — produtores, muni- 
cípios, institutos e comissões ligadas ao setor do vinho e do turismo, patrocinadores, parceiros e, claro, o público. 
Outra vem do exemplo que o setor dá, da sua capacidade de resiliência, do facto de continuar a ser, em tempos que 
nos levaram a ficar dentro de fronteiras, a bandeira de Portugal no mundo e a possibilidade de viajarmos ao abrir 
uma garrafa de vinho, no dia a dia ou para celebrar vitórias conquistadas com esforço, pois a sorte e o sucesso devem 
pouco ao acaso. 


E com este mote e com este espírito que já estamos a trabalhar no Encontro com Vinhos que nos há-de reunir, 
entre 6 e 8 de novembro, em Lisboa, deixando para trás este tempo de incerteza onde planear, apesar de ser um 
gigantesco puzzle, é possível. 


TONDELA 
BRANCOS 2021 


Éjá este fim de semana, 
dias 10 e 11 de julho, que se 
realiza a edição de 2021 do 
Tondela Brancos, que terá 
uma componente virtual, 
com o Chef Rui Paula e 
Manuel Moreira, e a partici- 
pação da restauração local 
do concelho. 
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i . Nuno Guedes Vaz Pires, diretor $ 
:  nunopiresQessenciadovinho.com 
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Situada nas encostas da Serra de Sao Mamede, perto de Portalegre, a Quinta da Fonte Souto 


é a primeira propriedade da família Symington fora do Douro. As cotas mais elevadas, bem como 


o microclima mais fresco que a planície alentejana, permitem aos vinhos da Quinta da Fonte Souto 


expressar a elegância e frescura do terroir que lhes dá origem. 


VINHO DE CAPA 


Nesta edição com a 


REVISTA DE VINHOS! 


Em Torres Vedras, a escassos oito quilómetros em 
linha reta do Atlántico, os vinhos da AdegaMae refletem 
O terroir atlántic O. Entre as castas brancas, a 
Viosinho mostra-se aqui mais tensa e mineral. Tem 
ainda a curiosidade de, regra geral, ser a casta primeiramente 


vindimada em cada colheita. Este vinho, oriundo da vinha 


em Ventosa, Torres Vedras, de ligeira encosta em S olos 


arg ilo-c alc ários , foi elaborado pela mestria dos 
enólogos Anselmo Mendes e Diogo Lopes. 


seu por 
6,00€ 


LINHA DE APOIO: (+351) 214 337 000 
Dias úteis, 9h30-13h e 14h30-18h 


VIOSINHO VA |. E D E Stock limitado. Promocáo válida na compra da revista 


+ garrafa na sua banca habitual, com a apresentacáo 
D E 5 C O N TO do vale de desconto desta página. 


APRESENTAÇÃO OPCIONAL DESTE VALE NO SEU PONTO DE VENDA. 
NÃO ACUMULÁVEL. Seja responsável. Beba com moderação. 


AdegaMáe 
Viosinho 2019 


Mostra-se de cor amarelo 
citrino, profundamente 
mineral, com notas de 
frutas de caroco, como 
péssego e ameixas. Na 
boca salienta a acidez 
viva e final salino, muito 
profundo. Acompanha 
sushi, peixes grelhados, 
marisco e peixes no 
forno. 


ADEGAMAÁ 


YE 
VIOSINHO 


2019 


OPINIÃO 


Sarah Ahmed, jornalista e crítica de vinhos 


Sarah Ahmed é uma reputada jornalista e crítica de vinhos britânica, especializada 


em vinhos portugueses e australianos, no blogue "The Wine Detective”. 


Crises de identidade 


A Wine Detective investiga o Cabernet Sauvignon 
australiano - mais identidade, menos crise. 


m junho, a Austrália apresentou uma 

reclamação na Organização Mundial do 

Comércio contra a China porque, o ano 

passado, o país que, de repente, tornou-se 

o seu maior mercado, impôs tarifas variá- 
veis (de até 218%) sobre o vinho australiano. Mas, 
quando uma porta se fechou, outra se abriu. No 
mesmo mês, a Austrália concluiu um acordo de livre 
comércio com o Reino Unido para produtos agrícolas 
que, disse o governo do Reino Unido, “eliminará as 
tarifas sobre os produtos preferidos australianos, 
como os vinhos Jacob's Creek e Hardys”. 

O vinho é a maior exportação agrícola da Austrália 
para o Reino Unido, por isso, os produtores de vinho 
australianos devem estar a esfregar as mãos de con- 
tentamento. O negócio representa uma oportunidade 
fantástica para reforçar a posição do país enquanto 
número um nas vendas em volume no retalho do 
Reino Unido. A Austrália ultrapassou a França em 
2004 e, em 2020, tinha quase o dobro da quota de 
mercado dos concorrentes mais próximos, França e 
Itália. Os produtores australianos certamente redo- 
brarão agora os esforços para aumentar as vendas de 
vinhos premium no Reino Unido e no canal 'ontrade' 
(HORECA), onde a Austrália está atrás da Franca 
e da Itália, entre outros. Nào tem sido fácil para a 
Austrália desafiar a hegemonia da Franca nos vinhos 


de categorias superiores - especialmente Bordéus 
e Borgonha - já que os vinhos australianos são pre- 
dominantemente feitos de variedades francesas. Os 
vinhos franceses definiram as expectativas do consu- 
midor e, por vezes inutilmente, formaram as aspira- 
ções dos produtores australianos. 

As vinhas chegaram com a Primeira Frota de navios 
britânicos em 1788 e, enquanto a Grã-Bretanha guer- 
reava com a França, a Austrália tornou-se “a vinha do 
John Bull” durante o século XIX. Os vinhos tinham 
rótulos bastante familiares - 'Claret', 'Burgundy', 
'Hermitage,' 'Champagne', 'Hock' e, ouso dizer, 'Port' 
(independentemente, devo acrescentar, das castas, 
quanto mais da origem!) A partir de 1 de setembro 
de 2011, a utilização de tais indicações geográficas 
e expressões tradicionais nos rótulos dos vinhos da 
União Europeia foi proibida, na sequência da cele- 
bração de um acordo de comércio de vinho entre a 
UE e a Austrália. Demorou muito tempo para que 
os produtores australianos abandonassem os para- 
digmas do vinho do Velho Mundo em termos de con- 
teúdo (bem como de rótulos). 

Em 2004, visitei Coonawarra, possivelmente 
o coração do Cabernet Sauvignon da Austrália. 
Aquando da apresentação de uma prova vertical, 
Bruce Redman (Redman Wines) não escondeu as 
oscilações estilísticas do pêndulo da região. Visando 
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OPINIÃO 


Sarah Ahmed, jornalista e crítica de vinhos 


As vinhas chegaram 
com a Primeira Frota de 


um estilo clarete na década de 
1980, este produtor de terceira 
geração disse que os produtores 
de Coonawarra estavam a colher 
cedo e a adicionar taninos. Com 
certeza, os Cabernet Sauvignon 
saberiam um pouco verdes e 
diluídos. 

Num volte face durante a 
década de 1990 (e com a ascen- 
dência de Robert Parker), os 
produtores começaram a colher 
as uvas sobremaduras. À década 
seguinte viu um recuo para o meio termo que, ironi- 
camente, coincidiu com a mudança de Bordéus para 
estilos mais maduros e centrados na fruta, cortesia 
das alterações climáticas. Colhida no chamado “ponto 
ideal de maturação”, a fruta era polida com carvalho 
até a um brilho fino. Esta última década viu o cresci- 
mento de vinhos elegantes e de corpo médio, muitas 
vezes com menos carvalho novo. 

É um sinal de sofisticação que, hoje em dia, os 
claretes australianos “aspirantes” (sejam antigos 
ou novos) sejam raros, pois, dançando ao seu pró- 
prio ritmo, os produtores australianos de Cabernet 
Sauvignon ostentam orgulhosamente as cores 
regionais do país. Comemorando essa articulação 
da identidade australiana com as castas internacio- 
nais, a Wine Australia (órgão de marketing genérico 
da indústria do vinho australiano) cunhou o slogan 
Australian Wine Made our Way' e, em maio, apre- 
sentou confidentemente seis dos melhores Cabernet 
Sauvignon australianos de Coonawarra, Margaret 
River e Yarra Valley, ao lado de exemplares impor- 
tantes de Stellenbosch, na África do Sul, Napa Valley, 
Toscana, Maipo, no Chile, e Bordéus. 

Foi revigorante ouvir Mark Davidson, da Wine 
Australia, enfatizar que “esta não é uma competição, 
trata-se de provar os melhores exemplares regionais 
da Austrália”. No passado, estas provas compara- 
tivas pareciam ser menos sobre celebrar os pontos 
únicos e diferenciadores da Austrália do que com- 
parar os vinhos australianos com os clássicos do 
Velho Mundo, para atestar se estariam à altura. À 


navios britânicos em 1788 
e, enquanto a Grã- 
-Bretanha guerreava 
com a França, a Austrália 
tornou-se “a vinha do 
John Bull” durante o 
século XIX. 


mudança radical é bem-vinda. 
Todas as seis nações trouxeram 
algo novo em termos de aroma, 
sabor, acidez e perfil de tanino 
do Cabernet Sauvignon - e os 
consumidores gostaram. Além 
disso, colocar dois Cabernet de 
cada região australiana serviu 
para destacar as diferenças 
entre regiões. À medida que os 
produtores australianos se fami- 
liarizaram com as suas vinhas, 
notei uma maior diversidade de 
estilos dentro de cada região, incluindo mais vinhas 
ou vinhos de parcela única. Por exemplo, o Wynn's de 
Coonawarra - o farol da regiào - fez vários Cabernet 
Sauvignon 'single vineyard' desde 2001. 

A reforcar este caminho tomado pela Austrália sob 
o leme 'Made our Way', dois Cabernet Sauvignon 
australianos estiveram o ano passado entre os trés 
primeiros vinhos australianos a serem lançados no 
La Place de Bordeaux. Evidentemente, há um ape- 
tite pelos excelentes Cabernet Sauvignon que nào 
de Bordéus. A presença do Wynns John Riddoch 
Cabernet Sauvignon 2016 e do Cloudburst Cabernet 
Sauvignon 2017 de Margaret River na prestigiante 
plataforma de vinhos de qualidade da região fran- 
cesa fez brilhar as credenciais de classe mundial do 
Cabernet Sauvignon australiano. 

Enquanto escrevo, estou a meio caminho da prova 
de vinhos portugueses no Decanter World Wine 
Awards. Com mais de 250 uvas autóctones, Portugal 
foge à comparação direta com vinhos de outros 
países. Ainda assim, os produtores não estão imunes 
a seguir orientações estilísticas de outras regiões por- 
tuguesas, especialmente quando têm variedades em 
comum. Este ano, eu e o meu júri estamos entusias- 
mados por ver menos entradas de tintos “aspirantes 
a Douro” provenientes do Dão. Quando avaliei os 
vinhos portugueses pela primeira vez, há mais de 
10 anos, reparei que, sendo ricos em tudo (fruta, 
extração da madeira e álcool), poderia ser difícil dis- 
tinguir estas duas regiões do norte. Porém, esta crise 
de identidade portuguesa está a chegar ao fim. 
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Terroir único. 
Vinhos extraordinários. 


alizada perto do Pinhão, na margem direita do Douro, a Quinta da Boavista é uma das propriedades mais icónicas 
desta região demarcada. O ano de 2017 caracterizou-se por ser um ano extremamente quente e seco, com uma das 
vindimas mais precoces e céleres de que há memória. A colheita oportuna proporcionou mostos de grande qualidade, 
dando origem a extraordinários vinhos premiados pela crítica nacional e internacional. 


QUINTADABOAVISTA.COM 


(С) @QUINTA.DA.BOAVISTA 


OPINIÃO 


Duarte Calvão, gastrónomo 


Gastrónomo e co-autor do blogue “Mesa Marcada”. 


A ditadura do produto 


Com as crescentes e justificadas preocupações com a saúde, ambiente e 
responsabilidade social, a cozinha passou a valer sobretudo pelas virtudes que 
ostentam os produtos a que recorre. 


onvém que sejam “biológicos”, pelo 
menos “artesanais”, “de “pequenos pro- 
dutores locais”, pelo menos “nacionais”, 
com pouca ou nenhuma “pegada ecoló- 
gica”, de “quilómetro zero”, pelo menos 
“de proximidade”, que “respeitem o ambiente” e as 
“tradições” regionais também, “sustentáveis”, “sau- 
dáveis”, “socialmente responsáveis"...Quando hoje se 
abre um restaurante, ou mesmo numa simples reno- 
vação de cardápio, quando um novo chefe assume 
funções, parece que a principal preocupação é 
informar as características dos produtos que vai apre- 
sentar nos seus pratos. Todas elas muito válidas, sub- 
linhe-se. Mas talvez seja de perguntar: como é que 
esses virtuosos produtos vão afinal ser cozinhados? 
Para quem, como é o meu caso, apanhou em cheio 
a revolução da vanguarda dos finais dos anos 90 e 
início dos 2000, que ainda se lembra vagamente do 
impacto da anterior revolução da Nouvelle Cuisine, 
vinda do final dos anos 60, estranha que atualmente 
se fale tão pouco de novas técnicas culinárias, de 
novos conceitos, de criatividade, de chefes como 
“autores”. É claro que sempre vigorou o célebre “res- 
peito pelo produto”, muitas das técnicas e receitas 
então criadas serviam para enaltece-lo, mas o foco 
estava na competência e no talento dos cozinheiros. 


Já muito se tem falado que os produtores são os 
novos “pop stars” da cozinha, tirando aos chefes o 
lugar no centro do palco. Pois é uma pena que assim 
seja. Os bons produtores, com todas as caracterís- 
ticas enunciadas no início deste artigo, são impres- 
cindíveis, insubstituíveis, extraordinários, excelentes, 
contribuem decisivamente para uma cozinha melhor, 
para um mundo melhor, para tudo melhor. Mas é o 
tratamento que os cozinheiros dão a estes produtos 
que merece a maior atenção de quem aprecia a 
cozinha, nomeadamente na sua vertente mais criativa 
e sofisticada. 

É também de perguntar porque se estabeleceu esta 
“ditadura do produto”. Foi uma reação aos “excessos” 
que muitos consideravam terem sido cometidos pelos 
vanguardistas dos anos 2000? Se calhar, foi. Volta e 
meia, sobretudo depois de movimentos de ruptura, 
esta justificação vem sempre à baila. Mas é mais pro- 
vável que tenha a ver com as crescentes e justificadas 
preocupações das pessoas com as questões de saúde, 
de ambiente, de responsabilidade social que todas as 
atividades humanas devem incluir e a cozinha também. 
Mais uma vez se compreende a validade destas preo- 
cupações, mas também mais uma vez, no caso da 
cozinha profissional, não se deve perder de vista a cen- 
tralidade da competência e do talento dos chefes. 
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Duarte Calvão, gastrónomo 


É de perguntar porque 
se estabeleceu esta 
“ditadura do produto”. 
Foi uma reação aos 
“excessos” que muitos 
consideravam terem 
sido cometidos pelos 


Seja quais forem as razões, 
a verdade é que hoje só vemos 
restaurantes e chefes a quali- 
ficarem as cozinhas que apre- 
sentam neste âmbito “saudável-ambiental-social”, 
dos “pequenos produtores locais”, do “biológico”, do 
"plant-based" (mais uma expressão atroz que o diná- 
mico movimento que visa transformar o português 
numa língua morta não poderia perder), do “natural”, 
até da conversão ao vegetarianismo ou mesmo ao cru. 
A cozinha passou a valer sobretudo pelas virtudes 
que ostentam os produtos a que recorre. 

E é assim que muitos dos cozinheiros atuais gostam 
de se apresentar, como alguém que intervém o 
mínimo para não estragar as virtudes inatas dos pro- 
dutos que generosamente a Natureza lhes fornece. 
Sentir-se-iam culpados se um vegetal não fosse ser- 
vido como é arrancado da terra, com os seus inigua- 
láveis sabores “naturais”, se uma fruta fosse desres- 
peitada pelo calor do fogo, se um peixe ou uma carne 
fossem contaminados por molhos e temperos. Grelha, 
sal e já está. 

Era bom que se recordassem que o mundo vegetal, 
incluindo a fruta, foi quase na sua totalidade desen- 
volvido e alterado ao longo dos séculos e dos milénios 
pela intervenção humana, pelo aprimoramento agrí- 
cola. Restará o quê do “original”? Algumas ervas aro- 
máticas, alguns frutos silvestres, alguns cogumelos... 
Na carne, à parte da proveniente da caça (e mesmo 
essa...) nem se fala. Só os peixes e mariscos “originais” 
terão sido melhor preservados, mas, com a inevitável 
expansão da aquacultura, também debaixo de água a 
intervenção humana estará cada vez mais presente. 


A identidade dos comensais 


Na verdade, creio que esta tendência dos chefes se 
apresentarem como campeões da cozinha “natural” 
se deve em grande parte à necessidade de correspon- 
derem aos desejos dos seus clientes, da sociedade 


vanguardistas dos anos 
2000? Se calhar, foi. 


em que se inserem. Não sei se 
sempre foi assim, mas hoje as 
pessoas vão para a mesa para 
afirmarem a sua “identidade”. 
Começa logo com o “sou intolerante” ou “sou alér- 
gico” a isto e aquilo, o que muitas vezes poderia ser 
substituído com o “não gosto” disto ou daquilo, mas 
parece que as gerações atuais não foram educadas em 
casa com o salutar princípio do “come o que for para 
a mesa” e desenvolveram caprichos infantis - que no 
futuro lhes limitarão os prazeres gastronómicos - dis- 
farçados em adultos através de hipotéticas questões 
de “saúde”. 

Mas a necessidade de afirmar a identidade com 
talheres vai muito mais além. Sentimos que perten- 
cemos à humanidade que está do lado certo se fre- 
quentarmos restaurantes (ou lojas e mercados) com 
as tais preocupações com a saúde, o ambiente, as 
boas práticas sociais, fazendo mesmo gala em exibir 
o nosso “exemplo” nas redes sociais, de preferência 
com foto testemunhal. Os chefes sabem disso e ade- 
quam a sua oferta a esta procura do mercado. Tudo 
bem, desde que compreendam bem no lugar em que 
se estão a colocar com esta “atitude”. 

Um cozinheiro que se vê a si próprio como alguém 
cuja principal função é trazer o mundo “natural” para 
a mesa, optando por uma cozinha “sem disfarces”, 
onde “o que importa é o produto”, que menospreza a 
criatividade, que tem a “simplicidade” como apanágio, 
terá mais dificuldades e menos oportunidades de dis- 
tinguir-se de quem sabe menos do que ele, de quem 
tem menos talento do que ele. No fundo, poderá 
estar a nivelar-se por baixo, confundindo-se até com 
aqueles que descobriram no discurso do “produto” — 
e do “saudável”, do “ambiente”, do “social” - 
forma de esconder a sua incompetência e mediocri- 
dade na cozinha. 

Nota final: vejo agora que utilizei demasiadas aspas 
neste artigo, algo de que não gosto. Peço desculpa aos 
leitores, “saiu” assim. 


uma boa 
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OPINIÃO 


Jamie Goode, 'wine writer 


Wine Challenge. Assina esta colaboração regular na Revista de Vinhos e também na brasileira Gula. 


Sulfuroso, sulfitos e sulfetos 
no vinho: o que são? 


Três termos químicos que, aparentemente, designam uma mesma coisa, mas que, na 
prática, geram muita confusão. Lancemos, pois, um olhar mais preciso. 


uem esteja a ouvir alguém a conversar 

sobre vinhos, não demorará muito para 

que o termo sulfuroso venha à baila. É 

ampla - e incorretamente - usado em 

muitos contextos de forma abrangente 
para designar três entidades químicas 
distintas e é, seguramente, um tópico que provoca 
muita confusão. Os termos químicos são sulfuroso, 
sulfitos e sulfetos, todos diferentes e desempenhando 
várias funções na vinha e na adega. 


Sulfuroso ou enxofre 


Primeiro, vamos tratar do sulfuroso, também 
conhecido como enxofre. Trata-se de um dos ele- 
mentos químicos da tabela periódica, com o número 
16, o quinto mais comum na Terra e de cor amarela. 

É usado na viticultura em spray para tratar o 
míldio, um grande problema nas vinhas em todo o 
mundo. O enxofre pode ser aplicado em pó ou numa 
versão húmida, solúvel e depois pulverizado na forma 
líquida. Este é um dos poucos fungicidas permitidos 
na viticultura em modo biológico, por ser tradicional. 
Ainda é amplamente utilizado. 

É um fungicida de contacto que atua preventi- 
vamente, mas não é curativo. Ou seja, impede que 
o fungo se estabeleça na videira, mas se o fungo já 


estiver estabelecido, o enxofre não vai corrigir o pro- 
blema. O enxofre tem sido tradicionalmente usado 
em conjunto com uma combinação de sulfato de 
cobre e cal, chamada calda bordalesa, usada para 
tratar doenças da vinha como o míldio. Este também 
é um fungicida de contato. Quando são lixiviados pela 
chuva, devem ser reaplicados. O cobre também é per- 
mitido como fungicida em viticultura biológica. 


Sulfitos 


Os sulfitos são um grande tópico no vinho. Quase 
todos os vinhos têm adição de dióxido de enxofre 
(SO2, o que referimos por “sulfitos”), a fim de evitar o 
crescimento indesejado de micróbios e também para 
combater os efeitos da oxidação. É muito eficiente em 
ambos, por isso é tão amplamente utilizado. Existem 
limites legais rigorosos sobre a quantidade que pode 
ser adicionada, pelo que os vinhos que contêm mais 
do que 10 mg./litro devem ter no rótulo a menção 
“contém sulfitos”. Talvez seja por causa desse rótulo 
que aparece em praticamente todos os vinhos que as 
pessoas culpam os sulfitos se têm uma reação adversa. 
Mas é algo injusto: sim, alguns asmáticos são sensí- 
veis aos sulfitos, mas os níveis no vinho são bastante 
baixos. As aminas biogénicas, como a histamina, que 
estão presentes em muitos vinhos em níveis baixos, 


“Wine writer”, cronista do The Sunday Express, autor do blogue wineanorak.com, é doutorado em Biologia de Plantas e co-chair do International 
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OPINIÃO 


Jamie Goode, 'wine writer 


Mesmo onde nenhum 
sulfito é adicionado, as 
leveduras produzem 
um pouco (e por vezes 
mais do que um pouco) 
de dióxido de enxofre 
durante o processo de 
fermentação. Muitas 
vezes, isso é suficiente 
para que o vinho ainda 
tenha que ser rotulado 
como “contém sulfitos”. 


Inicialmente, o dióxido de 
enxofre era adicionado ao vinho 
queimando um pavio de enxofre 
numa barrica antes de enchê-la, 


podem com maior probabilidade 
causar reações 
algumas dessas pessoas, ou pode 
ser apenas que o problema seja 


adversas em 


vinho a mais. Assim, os sulfitos, 

que têm um papel importante 

como guardiões moleculares da qualidade do vinho, 
costumam ter má reputação, imerecida, simples- 
mente porque são mencionados no rótulo. 

No vinho, os sulfitos existem em duas frações, 
ligados e livres. [NDT - A fração de sulfitos que não se 
liga a qualquer constituinte alimentar é designada por 
“sulfitos livres” e constitui uma mistura de dióxido de 
enxofre, bissulfito e iões sulfito em equilíbrio diná- 
mico]. São os sulfitos livres que conferem proteção. 
Portanto, quando analisamos os níveis de dióxido 
de enxofre, existem geralmente duas medidas: total 
e livre, sendo que a boa vinificação visa obter a pro- 
porção de livre para total o mais alta possível. 

Alguns produtores fazem questão de não adicionar 
nada ao vinho, nem mesmo sulfitos. Esta abordagem 
‘natural’ levou a um grande aumento do número de 
vinhos feitos sem a adição de sulfitos, sendo que os 
mais competentes produtores de vinhos naturais ela- 
boram vinhos realmente atrativos. Algumas grandes 
empresas começaram a fazer vinhos sem adição de 
sulfito para atrair os mais preocupados com a saúde, e 
existem alguns protocolos de produção de vinho inte- 
ressantes envolvendo bactérias cultivadas e leveduras 
que permitem que vinhos “naturais” ('clean wines”) 
sejam feitos em grandes quantidades sem adições de 
sulfitos. A isso chama-se bioproteção. Mas mesmo 
onde nenhum sulfito é adicionado, as leveduras pro- 
duzem um pouco (e por vezes mais do que um pouco) 
de dióxido de enxofre durante o processo de fermen- 
tação. Muitas vezes, isso é suficiente para que o vinho 
ainda tenha que ser rotulado como “contém sulfitos”. 


mas essa é uma forma imprecisa 

de dosagem. Agora é muito mais 
normal adicionar metabissulfito líquido, o que per- 
mite ajustar um nível específico. 


Sulfetos 


Portanto, abordamos o sulfuroso, ou enxofre (usado 
na vinha), bem como os sulfitos (usados na produção 
de vinho) - e quanto aos sulfetos? Enquanto os sul- 
fitos são compostos contendo enxofre oxidado, os sul- 
fetos são compostos de enxofre reduzido. São um dos 
grupos de compostos classificados como compostos 
de enxofre voláteis que causam o defeito no vinho 
amplamente conhecido como redução. O sulfeto mais 
conhecido é o sulfureto de hidrogénio - H2S - que 
tem cheiro de ovo cozido e podre. Mas outros podem 
surgir e incluem dissulfetos, mercaptanos (também 
chamados de tióis) e tioésteres. São produzidos pelas 
leveduras durante a fermentação, quando estão stres- 
sadas ou quando há escassez de nutrientes. O fasci- 
nante sobre esses compostos voláteis de enxofre é 
que, em alguns contextos, contribuem positivamente 
para o aroma do vinho, enquanto em outros são con- 
siderados defeitos. Algumas pessoas usam “sulfetos” 
para descrever todos os compostos de enxofre volá- 
teis no vinho, embora isso seja incorreto. 

Aqui chegados, vemos que, na maioria dos casos, 
quando as pessoas usam o termo sulfuroso em 
relação ao vinho, não o estão a utilizar corretamente. 
E porque sulfetos e sulfitos são tão diferentes, alguma 
precisão é necessária. 
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OPINIÃO 


José João Santos, jornalista e crítico de vinhos 


José João Santos, diretor de conteúdos da EV-Essência do Vinho, tem a paixão da escrita, 


da reportagem, da formação e da prova. É ainda autor do podcast "Vinho, Palavra a Palavra". 


O Douro redescobriu o 
Alicante Bouschet 


Será que o Douro está a redescobrir o potencial do Alicante Bouschet fora das vinhas 
velhas? Será que o Douro, definitivamente, partiu à descoberta do efetivo potencial 
de variedades além do trio-maravilha Touriga Nacional, Touriga Franca e Tinta Roriz? 


O nome Bouschet consta da generalidade dos 
manuais de viticultura franceses. Louis-Marie Bouschet 
(1784-1876) ficou célebre ao ter criado a casta Petit 
Bouschet, resultado do cruzamento entre Aramon e 
Teinturier do Cher. O filho Henri Bouschet (1815-1881) 
seguiu-lhe as pisadas. No sul de França, no Domaine 
de la Calmette, relativamente próximo de Montpellier, 
decidiu cruzar Petit Bouschet e Grenache e assim 
nasceu a casta Alicante Bouschet, algures em 1855. 

Henri especializou-se na criação laboratorial de 
castas vitis vinífera que aportassem cor carregada e 
bom tanino aos vinhos e que, igualmente, suportassem 
sem grandes agruras verões quentes, por vezes até bem 
secos, qual adivinho das cada vez mais exigentes con- 
dições de viticultura em zonas como o sul de França e 
toda a bacia mediterrânica ou de influência direta do 
Mediterrâneo. 

Convém contextualizar a época. A Europa ressacava 
dos tempos malditos da praga da filoxera, pelo que a 
disseminação desta nova variedade por denominações 
super premium da França — Bordéus, Borgonha e Vale 
do Loire — aconteceu com naturalidade, até porque 
os elevados rendimentos e a facilidade no tratamento 
convidavam a grandes produções. Bom, na verdade, 
nem só na Europa. 

Nos EUA, nos anos da “Prohibition”, os viticultores 


californianos de Central Valley perceberam a incrível 
capacidade de coloração de mostos que o Alicante 
Bouschet proporciona, mesmo numa segunda e ter- 
ceira prensagens. A película espessa permitia-lhe ainda 
suportar a dureza do transporte até Nova lorque, onde 
decorriam leilões de compra de uvas, pelo que a popu- 
laridade não tardou. 

Em meados do século XX, a área plantada com 
Alicante Bouschet na França atingia os quase 25.000 
hectares, com predominância em Cognac, Languedoc 
e Provence. Todavia foi perdendo terreno, estiman- 
do-se que nos dias de hoje haja menos de 4.000 hec- 
tares desta uva em solo francês. 

Ao longo dos tempos, a Península Ibérica tem sido 
o território da resistência. Em Espanha, plantada em 
mais de 26.000 hectares, consta do top 5 das tintas 
mais difundidas e a tendência é de aumento de planta- 
ções. Em Portugal, o carinho é de tal ordem que chega 
a ser considerada uma casta nacional. 

É provável que as primeiras plantas tenham sido 
difundidas no Douro, o que ajuda a explicar a pre- 
sença em muitas vinhas velhas. A verdade é que se 
assume porta-estandarte no Alentejo, onde o registo 
documental passa, obrigatoriamente, pela Herdade do 
Mouchão. A vinha da Dourada, de 1894, terá sido a 
primeira área onde os Reynolds a plantaram. 
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OPINIÃO 


José João Santos, jornalista e crítico de vinhos 


Charles Symington, 
um dos mais notáveis 
enólogos da sua geração, 
destaca as virtudes do 
Alicante Bouschet — 


O Alicante destrona a 
Barroca? 


Um dos vinhos mais emble- 
máticos de todo o Alentejo, 
precisamente o Mouchão, é ela- 
borado com Alicante Bouschet, 
a que habitualmente acresce a 
Trincadeira. Outros vinhos que 
fizeram história na região, como 
os Quinta do Carmo de outrora 
e alguns dos atuais Dona Maria, 
têm uma alma muito própria. 

Os vinhos estremes ou maioritariamente de Alicante 
Bouschet, quando jovens, têm uma cor púrpura impe- 
netrável. O fruto é silvestre, são comuns os aromas de 
azeitona e as características vegetais poderão ser mais 
ou menos evidentes, consoante a vinificação com ou 
sem engaço. O tanino é altivo, a estrutura é porten- 
tosa, mas este lado mais musculado pode ficar perfei- 
tamente enquadrado com recurso a madeiras com- 
petentes e estágios generosos em garrafa. A notável 
propensão para o envelhecimento complementa o 
leque de atributos. 

Se o Alentejo se afirmou como uma espécie de ber- 
ço-natural, silenciosamente o Douro está a recuperar 
o Alicante Bouschet, plantando-o com muita mais fre- 
quência a solo, retirando-o da (boa) sombra das vinhas 
velhas. 

A Symington Family Estates, o maior proprietário 
privado de vinhas no Douro, há muito encarou-a 
como casta de futuro na região. Não por acaso, os 
Porto Vintage de 2019, acabadinhos de apresentar à 
imprensa, já dão mostras dessa aposta. Por exemplo, 
o Quinta do Vesúvio Porto Vintage 2019, muito bem 
conseguido, resulta de um lote de Touriga Nacional 
(35%), Touriga Franca (3396), Alicante Bouschet 
(18%), Vinhas Velhas (8%) e Tinta Amarela (6%). 

Charles Symington, um dos mais notáveis enó- 
logos da sua geração, destaca as virtudes do Alicante 
Bouschet — capacidade de resistência ao calor, ama- 
durecimento mais precoce (o que facilita o ritmo de 
apanha das diferentes castas no ponto certo de matu- 
ração), boa cor e estrutura. “O Alicante Bouschet 
poderá ser um bom contraponto à Touriga Franca nos 
anos que ela não se comporta tão bem, há uma quali- 
dade elevada nos vinhos”, observa. 

Tratando-se de uma casta produtiva — quatro tone- 
ladas por hectare é um bom rendimento na realidade 


capacidade de resistência 
ao calor, amadurecimento 
mais precoce (o que 
facilita o ritmo de 

apanha das diferentes 

castas no ponto certo de 
maturação), boa cor e 

estrutura. 


do Douro, mas o Alicante até 
poderá produzir mais — , Charles 
Symington entende também que 
poderá ser uma boa alternativa à 
inconstante Tinta Barroca. 

“Sinto que a Tinta Barroca está 
a ter problemas de desidratação 
e sobrematuração nos anos mais 
quentes, em que nunca chega a 
estar no ponto correto de matu- 
ração, repentinamente fica em 
passa”, observa. 

Em conversa com Márcio 
Nóbrega, responsável de viticultura da Sogevinus Fine 
Wines, procurei o ángulo do viticólogo. 

Confirma que a Tinta Barroca nào se dá bem com 
os picos de calor cada vez mais frequentes no Douro, 
sobretudo se acontecerem em junho, ainda antes de 
estar completa a fase de pintor. Apesar da boa produti- 
vidade e do bom teor alcoólico, nos anos muito quentes 
é bastante suscetível aos episódios de escaldão. Quanto 
às virtudes do Alicante Bouschet... 

“É uma casta bem adaptada a zonas quentes, que 
mostra boa produção e tem aceitação enológica. 
Mostra concentração de cor, teor alcoólico e acidez 
favorável. Para o viticultor é uma casta produtiva 
e regular, que está adaptada ao Douro, que resiste 
bem às temperaturas elevadas e que não é crítica em 
doenças e pragas”. Por outras palavras, “é uma casta 
para ficar no Douro, sim”, acredita Márcio Nóbrega. 

Da presença nas vinhas velhas, sobretudo as do 
Baixo Corgo, aos holofotes das parcelas a solo, o 
clima cada vez mais austero e a procura por castas 
que mantenham regularidade e qualidade, no campo 
e na adega, são premissas que parecem encaixar que 
nem uma luva no Alicante Bouschet contextualizado 
no Douro. O Sousão, variedade que também tem sido 
cada vez mais plantada no Douro e que partilha alguns 
pontos com o Alicante (na cor, estrutura e capacidade 
longeva), é muito mais exigente, sobretudo porque não 
se adapta particularmente bem nas cotas mais baixas e 
em zonas de vinha muito expostas. 

Será que o Douro está a redescobrir o potencial 
do Alicante Bouschet fora das vinhas velhas? Será 
que o Douro, definitivamente, partiu à descoberta do 
efetivo potencial de variedades além do trio-mara- 
vilha Touriga Nacional, Touriga Franca e Tinta Roriz”? 
Parece-me que sim e, acima de tudo, parece-me uma 
inevitabilidade. 
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A frescura tão desejada 
para a nova estação 


COM A CHEGADA DOS DIAS MAIS LONGOS E QUENTES A QUINTA DA PACHECA LANÇA O PRIMEIRO 
VINHO DA SÉRIE PRIVATE COLLECTION, UM MONOVARIETAL DE MOSCATEL GALEGO. 


Que novidade é esta? 
Esta série de edições muito limitadas e de personalidade vincada marca uma nova fase da Quinta da 
Pacheca. São vinhos originais, feitos com as melhores uvas com condições de vinificação e enologia 
únicas. É o culminar de uma estratégia já há muito assumida na empresa de explorar e revelar a 
identidade do nosso Douro, nas suas mais diversas facetas. A casta moscatel é incontornável 
na região, tradicionalmente usada para fazer vinhos doces. Aqui, quisemos mostrar a sua 
versatilidade e o perfil que assume no nosso terroir, fazendo um vinho seco e perfeito 

para acompanhar uma refeição. 


Que terroir é esse? 

As uvas deste vinho vêm de uma vinha plantada a 571 metros de altitude no 
Concelho de Alijó. Esta localização permite que as uvas tenham acidez natural 
que vai ser determinante para produzirmos um vinho vibrante e fresco. Para 
este vinho colhemos as uvas uma semana antes das restantes para evitarmos 
a sobrematuração e garantirmos que estão nas perfeitas condições para re- 
sultarem neste perfil que agora apresentamos ao mercado e do qual foram 

produzidas apenas 6344 garrafas. 


Como podemos descrever este vinho? 
É um vinho muito equilibrado e elegante. Tem, como é típico da casta, um 
aroma exuberante com notas de citrinos e de flores de tília e mel. A boca é 
“temperada” pela acidez e mineralidade, garantindo uma deliciosa frescura. 
Conquista-nos ao primeiro copo e é o companheiro perfeito para beber sozinho 
ou para petiscar, nestes dias de calor que estão a chegar. 


Quais os pratos que melhor vão acompanhar este moscatel? 
Vai ser muito boa companhia para pratos de peixe, marisco e sushi. Como é um vinho 
muito puro e descontraído também vai acompanhar bem pratos simples como massas e 
saladas. 


Quinta da Pacheca 
Cambres 5100-424 Lamego | Portugal | Tel.:+ 351 254 331 229 
comercial@quintadapacheca.com | enoturismo@quintadapacheca.com 


PROFILE 


texto Nuno Guedes Vaz Pires - foto Ricardo Garrido 


Graça 
Miranda 


Muito do que é hoje a Bairrada deve-o a Graça Miranda. Depois de ter tomado a opção 
de deixar para trás a vida académica e a carreira no ensino, na década de 80, abraçou o 
projeto Casa de Saima com toda a devoção e foi, a par de outros nomes grandes da região, 
responsável pela recuperação da casta Baga e de um perfil de vinhos clássico. 

Graça teve no enólogo Paulo Nunes a figura que lhe permitiu a discrição que tanto estimava, 
com vista a produzir, “desde o início, vinhos autênticos, elaborados da forma mais natural 
possível, com bom acompanhamento na vinha, sem grandes tecnologias e muita paciência”, 
como nos disse na última visita da Revista de Vinhos à Casa de Saima. Os seus Garrafeiras 
são intemporais e perdurarão, tal como a memória de Graça Miranda. 
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Para a Mesa 


A magia da Avesso 


A casta Avesso tem vindo paulatinamente a ganhar o seu espaço entre a predileção dos 
consumidores de Vinhos Verdes de qualidade. Estrutura, elegância aromática e acidez a 
condizer dão o mote para este exemplar da Quinta de Covela. 


Quando, em 2011, o empresário brasileiro | 
Marcelo Lima e o seu amigo e ex-jornalista ` 
Tony Smith se juntaram para comprar a | 
Quinta de Covela, па zona dos Vinhos Verdes ; 
conhecida como Douro Verde, sabiam que : 


: Covela Avesso 2020 


estavam a embarcar num projeto duradouro, : 
mais do que fazia antever o facto de a proprie- : Vinho Verde / Branco / Lima 
dade ter pertencido ao cineasta Manoel de · & Smith 


Oliveira. ` 299€ / 11?C 
A partir desta fase, e já com o enólogo Rui ` _ 2021 
Cunha a bordo, a decisáo de engarrafar vinhos | Кол оше BOA 


de castas que, à época, pareceriam desconhe- | tropieslidade a ananas, manga COMPRA 


cidas, contribuiu precisamente para apre- i verde, pêssego de roer, raspa 


sentar ao público consumidor a valia destes : de lima. Na boca é seco e 


VINHOS 


vinhos. | intensamente fresco, com boa 
A casta Avesso foi uma destas. Apoiados ` acidez e untuosidade que lhe 

numa estrutura invulgar, num perfil sensorial i confere perfil gastronómico. 

elegante e discreto e em níveis de acidez e fres- : NGVP 

cura assinaláveis, os vinhos Avesso da Covela : 

dào mostras da singularidade que o terroir e : 

a vinha em modo biológico podem significar. 
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ESCOLHAS DO MÉS 


Para a Cave 


Serra da Arrábida sublime 


A Quinta do Alcube, propriedade familiar inserida no Parque Natural da Serra da Arrábida, 
ostenta nos seus vinhos as características muito particulares do terroir, desde logo pela 
orografia acidentada e a proximidade ao mar, que o experiente enólogo Jaime Quendera 


As origens da Quinta do Alcube são antigas, : 
com pergaminhos que remontam ao século : 
XV, período em que, no vale de Alcube, foi | 
edificado um solar que foi evoluindo até aos : 
nossos dias, sempre preservando, no entanto, ` 


: Quinta de Alcube 


uma certa áurea de distanciamento face à : 


: Grande Reserva 2016 


presença humana e um grande respeito pelo : 
: Regional Península de 


Isso mesmo é visível no projeto de eno- | Setúbal / Tinto / João 


turismo que a quinta oferece que, pela sua : 
` 45,00€ / 16°C 
localização no Parque Natural da Serra da : 


Arrábida, com as Serras de S. Luís, Gaiteiros, : 
: Nariz profundo, amplo, marcado 


S. Francisco, Louro e a Serra da Arrábida date Gul essa 


propriamente dita, de solos predominante- : (ameixa e figo) e tabaco, muita 


mente calcários e a proximidade ao Atlântico, ` especiaria, pimentas, alcaçuz, 
: notas terrosas e chocolate. 


Este Grande Reserva da colheita 2016 | 


é elaborado com base nas castas Cabernet : 
Sauvignon, Trincadeira, Syrah e Touriga ` ainda de assinalável robustez, 
Nacional, com estágio de 12 meses em bar- ` Profundo e não sem um certo 


ricas de carvalho francês, seguido de oito : Acalorado: MOVE 
meses de estágio ет garrafa. É um vinho : 
que nào temerá permanecer pelo menos uma | 
década na garrafeira, mas que acompanha ` 


desde já pratos de carne estufada, caça, : 


entorno natural. 


envolvente paisagística e geográfica, pela sua 


enformam os seus vinhos. 


assados no forno, queijos fortes e foie gras. 
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domina neste Grande Reserva tinto. 


Manuel Gomes Serra 


Boca bem estruturada, corpo 
altivo, potente, muitos taninos 


2021 


ALTAMENTE 
RECOMENDADO | 


VINHOS 


QUINTA DE 


ALCUBE 


GRANDE RESERVA? 


FOO ESPECIAL DE WIS GARRAFAS, SENDO ESA ^ 
PEDAL EDITION OF 7$ BOTTLES SENO 795 


N= 0034. 
2016 


SS Е 
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A história do Alentejo é como os vinhos que aqui se fazem. 
Rica, complexa e fascinante. E se cada região tem a sua história, 
cada vinho também. Para conhecer, saborear e partilhar. 


| ! vinhos« nap — 8 
www.vinhosdoalentejo.pt portugal F< VINHOS*ALENTEJO 


Unicos por Natureza. 


Underdog Orange 
2020 


IVV / Branco / Volátil & 
Exótico 
28,00€ / 11°С 


Cor apelativa, aromas 
frescos, fruta madura, 
notas florais ligeiras, casca 
de laranja. Elegante e 
envolvente. Seco, boa 
acidez, fresco, frutado, a 
nota do contacto pelicular 
presente, suaves taninos, 
vibrante, encorpado, rico 
e final apetecível. Escolha 
acertada para petiscos 
portugueses. 


— 


Д escolha de 
Rodolfo Tristáo 


ESCOLHAS DO MÉS 


Dona Sylvia Grande 


| Веѕегуа 2015 


- Douro / Tinto / Quinta 
: dos Frades 


` 52,29€ / 16°C 


: Cor vermelha, frutado, 

: frutos vermelhos maduros, 
: ameixa, amora, notas 

: florais ligeiras, esteva 

: suave. A presenca de 

` madeira envolve estes 

: aromas com o toque 

: especiado. Seco, taninos 


: presentes, um pouco 

: irreverentes, especiado e 

: frutado, madeira integrada, 
encorpado e final tenso e 

: volumoso. Escolha acertada 
para carnes maturadas. RT 


Dona Sylvia 


эе 


2021 


ALTAMENTE 
RECOMENDADO 


VINHOS 


Russiz Superiore 


[2077 


4 2016 
: Itália / Collio / Branco / 
: Marco Felluga 


` 24,00€ / 11°C 


: Limão intenso. Nariz amplo, 

: elegante, com frutas 

: exóticas, tropicais e notas 

: mais florais, de ervas de 

: montanha e chão calcário 

: molhado. Bela estrutura de 

i: boca, untuosa, mas com 

: muito nervo e tensão. O 

: final é excelente, o vinho 

: cresce noretro-gosto e 

: deixa uma carga de frescura 

: no palato por longos 
minutos. GC 


Scala Coeli Syrah 


: Regional Alentejano 
` / Tinto / Fundação 
` Eugénio de Almeida 


79,99€ / 16°С 


Rubi intenso. Frutas negras 


: evermelhas maduras e 


especiarias picantes, notas 


terrosas e herbáceas. Alcool 


alto, tanicidade impactante 
mas de qualidade. A 
persisténcia é longa, com 


: fruta vibrante, e especiarias. 


Esta firmeza do vinho é 
perfeita para a mesa. GC 


| Tapada do Chaves 
{ Vinhas Velhas 2018 


: Alentejo / Branco / 
: Tapada do Chaves 


: 59,00€ / 11°C 


: Limão intenso. Citrinos 
: maduros e améndoas 
: tostadas e salgadas no 


nariz, tudo num perfil mais 
contido, mesmo mineral. A 


: boca tem estrutura e nervo, 


com belíssima sapidez a 


: conduzir a fruta para um 
: final persistente e muito 
> "savoury". 


— 


Д escolha de 


Quilherme Corrêa 
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ESCOLHAS DO MÊS 


Altamente Recomendados 


Vinhos de patamar de qualidade muito boa e excelente, com plena garantia de deixar 


de sorriso rasgado qualquer felizardo que tenha oportunidade de os degustar. 


Campolargo Cerceal Hi Maçanita Reserva 
a 2019 


: Douro / Branco / 
: Maçanita Vinhos 


: 19,89€ / 11°C 


Bruto 2015 


Bairrada / Espumante / 
M. S. Campolargo 


35,00€ / 8°C 


Amarelo, bolha fina 
contínua. Boa dimensáo 
aromática, elegante, com 
notas florais, macá, padaria, 
leves tostados. As notas 
de levedura e péssego 
atravessam a prova de 
boca e conferem volume e 
estrutura, acompanhados 
pela acidez fresca e a 
cremosidade da mousse. 


— 


Д escolha de 


Marc Barros 


| 


: Amarelo evidente. Recato 
: esobriedade a orientar 
: o aroma. Emerge a 


intervencáo enológica, 
através de compostos 


: oxidativos, miolo de pão e 


tostados subtis bem ligados 


: com a fruta citrica, limão 


e toranja, ameixa branca e 


: nuances minerais a lembrar 
silex e pedra lascada. Amplo 


e fresco. Boca de belo 


porte, bem estruturada, 
: sólida, acidez intensa mas 
: salivante e suculenta. MM 


Д 


BRANCO RESERVA 


© 


QM Homenagem 


Reserva Alvarinho IE 


: Monção e Melgaço / 
: Branco / Quintas de 
: Melgaco 

` 24,89€ / 11°C 


: Dourado brilhante. No 

: nariz mostra um aroma 

: franco e jovial, de pendor 
: tropical, toque citrino de 
| grande frescura, floral 

` aberto, nuance tostada 

` ecóco. Bom volume de 

: boca, seco, untuoso e 

: texturado, a componente 
: mineral e a acidez alta 


: compõem um conjunto 


: fresco e de elevada aptidão 


i gastronómica. MB 


Quinta de Lemos 
Jaen 2011 


Dão / Tinto / Quinta de 
Lemos 


: 19,00€ / 16°C 


: Cor granada profundo, halo 
: de evolução. Complexo, 

: profundo no aroma e 

: ao mesmo tempo exibe 


imensos sinais de estar boa 
forma. Fruta ainda presente, 


: notas balsámicas de cedro, 
: tabaco, especiarias e fundo 


de flores secas. Excelente 


: estrutura na boca, saboroso 
: efundido, taninos carnudos 


e macios. 


— 


À escolha de 
Manvel Moreira 


: ТУУ / Tinto / Sociedade 
` Agrícola e Comercial dos 


Vinhos Messias 
: 45,00€ / 16 °C 


: Rubi, laivos granada. 

: Sedutor nos aromas de 
caruma, cereja escura, 
especiaria fina e floresta. 
Tanino fresco, nota vegetal 
seca a meio palato, 
elegáncia estrutural, de 
final fino e delicado. Cheio 
de sabor, é um prazer 
prová-lo. 


a 


À escolha de 


José João Santos 
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Dona Maria 2020 
Alentejo / Rosé / Júlio 
Bastos 


8,35€ / 11°C 


Salmão brilhante. Muito 
elegante desde o primeiro 
contacto, com fruta subtil, 
bagas vermelhas e pêssego, 
e um toque mineral fumado 
ao fundo. Corpo médio, 
belo equilíbrio entre a fruta 
de caroço mais madura na 
boca, e a frescura e sapidez 
a garantirem tensão na 
estrutura. O final é de boa 
persistência. NGVP 


ONA MAR 14 


ESCOLHAS DO MÊS 


Q 


Torre de Aguiã 
[Premium Vinháo 


12020 
: Vinho Verde / Tinto / 
: Simão Pedro Vasconcelos 


. Bacelar de Aguiã 
` 6,50€/16ºC 


Negro, rebordo azulado. 
Notas de cereja fresca, 


: mato, folha seca e engaço. 
: Tanino portentoso, muito 


: boa acidez, grande volume 
: mas sempre fresco. Termina 
: longo e cheio de sabor. De 

: estilo clássico, é um Verde 

: tinto que tem tudo! JJS 


* 


2021 
BOA 
COMPRA 


VINHOS 


Fresh From 


1 Amphora 2020 


: Regional Alentejano / 
- Branco / Herdade do 


: Rocim 


` 12,00€ /11%C 


: Amarelo pálido. Nariz exibe 
: perfil de leveza e frescura 

: jovial e boa sintonia entre 

. a fruta citrina e extratos 

` de vegetal. Na boca é leve, 
: fluido, deliciosa e salivante 


: acidez, frutado sempre 
: suave. Vinho que todo 
: O petisco agradece por 
: companhia. MM 


Quinta da Várzea 
da Pedra Fernão 


a Pires 2017 


` Óbidos / Branco / Quinta 
: Várzea da Pedra 


: 10,50€ / 11°C 


: Amarelo brilhante. Delicado 
: e fresco no perfil aromático 
: floral e cítrico, laranja 


desidratada, nota herbácea 


: e fundo mineral elegante. 


i Bom volume de boca, ligeiro 
i; amargor no centro, acidez 
: q.b, final seco e vivo. MB 


VARZEA DA PEDRA 


QUINTA 


ай 


Villa Alvor 
Sauvignon Blanc 


| 2019 


` Regional Algarve / 


: Branco / Aveleda 


- 11,99€ /11%C 


: Amarelo muito pálido. Boa 
intensidade e expressivo de 
aroma. Impecável nas notas 
a toranja e lima, espargos 
e groselheira. Carácter 
varietal forte. Na boca o 


: cariz vibrante e refrescante 

: mantém-se, acidez salivante 
: como cartão de visita, о 

: carácter frutado do aroma 


exibe-se a seu bel-prazer. 
Tem volume e envolvéncia 
que assegura balanco 
favorável. MM 
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Boas Compras 


Prazer garantido a bom preco, já que um bom vinho também pode ser amigo da carteira. 
A facilidade de resgate em prateleira também é uma chave desta seleção. 


0 @ @ 


Alento 2020 a Pacheca 2020 | Alijó 2019 E Lacrau Seco 2020 Adega Coop. Ponte 
Regional Alentejano / | Douro / Branco / Quinta | Douro / Tinto / Adega | Douro / Branco / GR da Barca Escolha 
Rosé / Luís B. V. Louro da Pacheca : Cooperativa de Alijó - Consultores 12020 

6,99€ / 11°C : 5,99€ / 11°C ` 4,99€ / 16°C - 5,00€ / 11°C ` Vinho Verde / Tinto 

— — qe — : / Adega Coop. Ponte 
Cor salmão suave. Aromas : Amarelo pálido com : Cor rubi de média : Amarelo pálido. Expressivo — : da Barca e Arcos de 
adocicados e sedutores, laivos esverdeado. Aroma : intensidade. Muita fruta : de aroma, boa intensidade : Valdevez 

com morango bem maduro ligeiro na intensidade, : vermelha no nariz, dos : frutada, sobressai o carácter 9 95€ / 16°С 


e ligeiro floral. Boca па 
mesma linha, com leveza, 
notas de morando e 
frescura, tudo a lembrar 

o verão. É um rosé seco, 
frutado e descontraído, 
com uma delicadeza muito 
própria. CL 


marcadamente jovial e 


: fresco. Delicada nota a 


limáo e outra a sugerir 
ameixa branca. Singelo e 
agradável. Corpo leve na 
boca, acidez eficaz, secante, 
a sinalizar claramente o que 
pretende, ser um perfeito 
parceiro descomplexado 
para petiscos e boa 
mariscada. MM 


Š 


CHECA: 


¡DURO 


{ 


<A 


: arandos а ameixa. A beleza 
j está mais na vibração 

: da fruta, até com um 

: certo toque de volátil, 

: que na amplitude dos 

: aromas. Apresenta um 

j corpo médio, com taninos 

j subtis e maduros, e uma 

i acidez suculenta. Um tinto 


i bastante versátil à mesa. 
| GC 


varietal, sob a forma tropical 
: fresco, groselha branca, 
: algum vegetal fresco. Leve 


na boca, flavor intenso 


: de fruta tropical, algum 

: vegetal, acidez revigorante 
: e um tanto secante. Final 
curto mas todo ele funciona 


bem tempo estival. MM 


ec 
LACRAU 


a © 


Purpura intenso com 
gas carbónico. O nariz 


: é dominado por frutas 


silvestres negras e 


vermelhas, com algumas 
: notas de pólvora. Na boca 
: afrescura é agucada pela 


espuma, os taninos são 


: rústicos e pedem comida 
: untuosa e gordurosa. GC 
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y VINHOS DE LISBOA 


€ n Um dos mais incríveis pratos da cozinha da 
costa. O arroz é o trampolim para os sabores 
opulentos de crustáceo, mar e iodo, contribuin- 
do para a sensação de doçura que também está 
no carabineiro. Pede um vinho Atlântico de 
carácter, com acidez e mineralidade, para 
contrastar com a tendência ao doce do prato, e 
estrutura para enxugar a untuosidade do arroz 
malandro, que este lote de Viosinho, Chardon- 
nay, Alvarinho e Arinto, das frescas colinas de 
Torres Vedras, entrega. 


< 


VEL. BEBA COM MODERAÇÃO 


DOIS MOMENTOS DISTINTOS PARA UMA EXPERIÊNCIA QUE ACONTECE QUANDO TU QUISERES 


a Depois do vinho 
A TUA EXPERIENCIA EM encomenda chegar faz o pedido 


2 PASSOS Роа 0 de take away em 


www.essencialrestaurante.pt/ 


ESSENCIAL: RO DA ROSA 176, 1200-390 LISBOA | T: 211 573 T13 


PORQUE HÁ SEMPRE MOTIVOS PARA TER EM CASA A HARMONIZAÇÃO PERFEITA 
APOIA OS TEUS RESTAURANTES E PRODUTORES FAVORITOS 


CHEFE ANDRÉ LANCA CORDEIRO 


PITHIVIERS DE POMBO, 
TRUFA E FOIE GRAS & 
QUINTA DA PANCAS RESERVA 2017 


Prepara-te para uma campanha que vai levar os pedidos de take away a um novo 
patamar. Para este més, a OnWine e a Revista de Vinhos propóem pratos e vinhos que 
associam a arte da cozinha tradicional portuguesa à identidade e potencial 
gastronómico dos Vinhos de Lisboa, numa harmonização perfeita de aromas e sabores. 


ON WINE „т 


BY REVISTA DE VINHOS 


Vinhos de 
LISBOA 


DESCOBRIR -VISITAR - PROVAR 


CASTA 
P d texto Marc Barros / foto arquivo 


Cerceal, Cercial, 


Sercial e Sercialinho 


As sinonímias e homofonias das castas portuguesas conseguem ser de tal forma intrin- 
cadas que, por vezes, é preciso colocar a lupa de detetive para descortinar a sua verdadeira 
origem e características. É o caso das acima nomeadas. 

Vamos por partes e tentemos individualizar. A casta Cercial da Bairrada, por vezes também 
grafada Cerceal, é morfologicamente diferente da Cerceal do Douro e Dào, também conhe- 
cida como Cerceal-Branco; por sua vez, a Sercial da Madeira é, também, chamada Esgana 
Cão no Douro e Bucelas. Traço comum a todas elas é a presença de acidez natural elevada e 
a capacidade para produzir vinhos fresquíssimos, tensos e vivos, de aromas elegantes, muitas 
vezes a solo (como nos belíssimos Vinhos Madeira e alguns Bairrada brancos) mas, na gene- 
ralidade, em lote. Para além disso, oferecem boa produtividade na vinha, o que não desagrada 
ao lavrador. 

A Cerceal (do Douro e Dão) não gosta de solos ricos e férteis nem com elevada disponibi- 
lidade hídrica, preferindo solos secos e em encosta, que permite escoar excessos. Aqui, gera 
vinhos com reduzido teor alcoólico e revela-se resistente à oxidação. Emparelha bem com 
variedades como Malvasia Fina e Gouveio e a sua elevada acidez predispõe-na à espuman- 
tização. 

Já a Cercial (da Bairrada), que parece compartilhar algumas características fundamentais 
da Cerceal, é tida como aneira, de rendimento variável, sendo considerada resistente mas 
sensível a danos provocados por excessivas pluviosidades. Dá-se bem nos solos argilo-cal- 
cários bairradinos e, tal como a homófona do interior do país, possui níveis de acidez que 
a predispõem para a produção de bons espumantes e lotes com castas que carecem desta 
componente transmissora de frescura. Os parceiros mais habituais são Bical, Fernão Pires 
ou Malvasia Fina. 

Já a Sercial da Madeira mostra níveis elevados de acidez (6 a 9 gr./lt. de acidez tartárica), 
responde por vinhos secos fortificados de enorme longevidade e é cultivada sobretudo a 
altitudes entre 200 e 600 metros, mais no norte da ilha. 

Por último, uma casta que deu que falar pelo seu ressurgimento pela mão da Sogrape, 
acompanhando o trabalho meritório de Luís Pato: a Sercialinho. Aparentemente, esta casta 
implantada na Bairrada descende das variedades Vital e Uva Cão, contrariando o mito de que 
seria filha da Sercial e Alvarinho. Venham de onde vierem, escrevam-se como se escreverem 
e nomeiem-se como se queira, uma coisa é certa: estas variedades são verdadeiras 'ser(c)ial 
killers’ na arte de produzir grandes vinhos. 


A área total de vinha destas castas é 
extremamente reduzida, não constando 
sequer na lista das variedades brancas 
mais plantadas do IVV. Veja-se a Sercialinho, 
variedade em franco desaparecimento, sendo 
que a Sogrape detém 2,5 ha. na Quinta de 
Pedralvites. 


As confusões geradas pela grafia e fonética 
das castas não se ficam pelas semelhanças 
sonoras: a Sercial da Madeira também 
responde pelos nomes Esganoso em Penafiel 
e Castelo de Paiva, Sarcial, Serceal, Esgana 
Cão no Douro ou Uva Cão e Cachorrinho no 
Dão... 

A Cerceal do Douro e Dão origina vinhos 

de elevada acidez e, como tal, dotados de 
grande capacidade de evolução em garrafa. 
Apresentam aromas frutados, com notas de 
ameixa branca, citrinos e ervas, frescura viva e 
corpo médio. 


Para finalizar, algumas sugestões. A primeira 
edição do Série Ímpar da Sogrape recaiu sobre 
a Sercialinho de 2017, mas pode experimentar 

a congénere da Quinta do Ribeirinho de Luís 
Pato. As opções de Sercial da Madeira são 

bem mais numerosas e a sua longevidade 

pode atestar-se em exemplares com algumas 
décadas de existência. Quanto ao Cerceal 
bairradino, Carlos Campolargo e Mário Sérgio 
das Bágeiras oferecem vinhos de elevado 

nível e a região ostenta alguns espumantes de 
nomeada. Finalmente, o Cerceal Branco da 
Adega de Penalva (Dão) ou um lote de Cerceal 
Gouveio e Viosinho sem madeira da Quinta do 
Popa revelam um lado diferente da casta. 
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Cada compra de uma garrafa ou bag-in-tube 
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VINHOS & TURISMO 


Turismo e vinhos, parceiros cada vez mais indissociáveis, (re)reabrem portas. 


texto Marc Barros / fotos Arquivo 


Matas e jardins 


Para os amantes de vinho, visitar quintas e produtores é motivo suficiente para atrair os aficionados. Mas, se a 
esta vertente, pudermos adicionar uma componente botânica, quem desdenharia o cenário? Deixamos algumas 
sugestões de produtores que, para além das vinhas, guardam matas e jardins encantatórios. 


Na Quinta da Aveleda, em : 
Penafiel, rodeadas por um : 
mar de vinha, mais de uma - 
centena de espécies espa- | 
lham-se por um conjunto | 
de matas, bosques e jardins, | 
incluindo exemplares do séx. | 
XIX. A alameda com mais | 
de 90 variedades de camé- : 
lias, árvores como o cedro : 
japonés, o cipreste dos pán- : 
tanos ou a sequóia americana : 
dão o mote, para além da casa : 
principal, a Torre das Cabras, : 
a Casa de Chá, o Fontanário : 
das Quatro Estações, a adega : 
velha e a Janela da Reboleira, : 
Monumento Nacional, de : 
estilo manuelino, doada por : 
Tomás Sandeman a Manuel : 


Pedro Guedes em 1880. 


Quinta da Aveleda 
Rua da Aveleda, nº2 
4560-570 Penafiel 

1.255 718 242 


Е. enoturismo@aveleda.pt 
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Quinta de Curvos 


Palácio dos Condes de Anadia 


| A figura de Sá de Miranda, 
. poeta do Renascimento por- 
: tugués, está intimamente 
` ligada à Casa da Tapada, com 
: registos históricos que datam 
: do século XVI. A quinta 
` ostenta 12 ha. de vinha, 10 
J де uma mata idílica e dois 
: de casario, rodeada em todo 
: O perímetro por muros que, 
: na sua parte mais elevada, 
: chegam a ter seis metros de 
: altura. A mata centenária 
: é um local mágico, alber- 
: gando espécies como cedros, 
| pinheiros, castanheiros, car- 
| valhos ou araucárias. 


- Casa da Tapada 
- São Miguel de Fiscal 


: 4120 Amares - Braga 
1.253 012 040. 


| Uma das quintas históricas do Douro, о Ventozelo surge 

| no mapa do Barão de Forrester em 1848, mas os seus 

| registos históricos remontam aos monges de Cister, que 
б : рог ali andaram durante a Idade Média. Com cerca de 
: 400 ha. de área total, localiza-se a montante do Pinhão. 
д | Рага além dos 200 ha. de vinha, destaque para os 
і diversos percursos pelos mais de 60 kms. de trilhos da 
: quinta, que incluem os 150 ha. de mata mediterrânica e 
| 20 ha. de olival. E о Ventozelo Hotel & Quinta alberga os 
| visitantes com toda а simpatia е acolhimento. 


| Quinta de Ventozelo: S. João da Pesqueira / 5130-135 Ervedosa do Douro 
. 1.254249 670 / E. hotel@quintadeventozelo.pt 
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PREMIUM WINES 


texto Manuel Moreira / fotos Arquivo 


Os aromas vegetais 


Frescura em tons verdes 


Apesar de muitos dos atuais descri- 
tores dos vinhos mais utilizados referirem 
“frescura”, “elegância” e “vivacidade”, o 
odor a vegetal é pouco referido ou, ainda, 
percebido como menos positivo. Mas não 
fará sentido associar o termo “frescura” a 
compostos aromáticos de perfil vegetal? 

O confronto “verde”, por oposição a 
“maduro”, ainda perdura no imaginário 
de muitos dos apreciadores de vinho. O 
“vegetal” ainda se mantém associado ao 
conceito de “verde”, ou herbáceo, como 
significativo de vindima defeituosa ou 
sem a suficiente maturação. Ou mesmo, 
“Verde”, como referente a vinhos pro- 
venientes de uvas menos cuidadas, ou 
respeitante a alguns problemas de vini- 
ficação, hoje, felizmente, cada vez menos 
frequentes. 

Mas, prestando atenção, são muitas as 
condições para que os odores a vegetal 
estejam presentes. Atentemos que, hoje 
mesmo, muitos produtores proclamam 
a origem em altitude, assim como a cri- 
teriosa seleção da data de vindima, em 
busca de uma anunciada frescura como 
foco de equilíbrio e estilo. Por outro lado, 
algumas castas também possuem natu- 
ralmente mais marcadores vegetais que 
outras. O clima pode ser, igualmente, 
determinante na exibição de aromas 
de maior ou menor índice de madurez 
e, em consequência, mais ou menos 
“verdes”. Inclusive a vinificação pode dar 


` Origem a sensações mais vegetais. Como 
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exemplo, os regimes de prensagem mais 
vigorosos que provocam a extração de 
compostos amargos e adstringentes ou 
mesmo aromas herbáceos provenientes 
das partes sólidas dos cachos. Até nos 
vinhos mais velhos, ou demasiado velhos, 
se podem encontrar sensações vegetais, 
por vezes, de sinal menos positivo. 

Daí resultam perfis aromáticos forte- 
mente relacionados com uma das séries 
ou famílias aromáticas dos vinhos: a série 
vegetal, constante na chamada “Roda 
dos Aromas”. Quando adequadamente 
calibradas, as notas vegetais podem 
trazer e traduzir elegância e vivacidade. 
Algumas das mais frequentes manifesta- 
ções de “vegetal” e a sua implicação no 
vinho incluem sensações de herbáceo 
verde, como erva ceifada; feijão verde 
descascado; ervilhas descascadas; erva 
cortada; grainha; buxo, espargo verde; 
feto; pimento verde; resina ou zimbro, 
bem como herbáceo seco (feno, chá, 
tabaco, tisana); folhas secas e folhas 
mortas; notas aromáticas como tomilho, 
loureiro, lavanda, alecrim, esteva, murta, 
menta ou anis. No capítulo dos her- 
báceos húmidos podemos encontrar 
leveduras, fungos, mofo, trufa, humus, 
matagal, cogumelo, palha húmida ou 
bosque. Alguns destes aromas podem ser 
considerados qualidades ou defeitos, em 
função da sua pronunciação aromática 
ou defeitos técnicos. 
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VINHOS & NÜMEROS 


Os nümeros também contam histórias sobre o mundo do vinho. 


texto Marc Barros · infografia Angela Reis 


O peso do mercado brasileiro nas exportações portuguesas tem vindo a crescer de forma significativa, afirmando 
o país como uma âncora importante, sobretudo em momentos graves, como o que atravessamos recentemente. 
Mas novas tendências, como a compra online e o vinho em lata, podem impulsionar ainda mais as vendas. 
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MARQUÉS DE MARIALVA 
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Para mais informaqoeséy Contactos, visite: WWW.CANTANHEDE.COM 


Rum Dictador e Niepoort unem 
Colómbia e Vinho do Porto 


O produtor colombiano de rum Dictador, casa de Cartagena, apre- 
sentou mais um membro da sua coleção 2 Masters, desta feita em 
parceria com o universo do Vinho do Porto e a casa Niepoort. Esta 
coleção abrange um conjunto de colaborações entre Hernan Parra, 
‘master blender’ da Dictador, com ‘mestres’ de outras proveniéncias 
e categorias de bebidas, com vista a oferecer runs únicos e diferen- 
ciados. 

Desta feita, o rum foi estagiado em barricas selecionadas, onde 
completou o processo de maturação, dando origem a uma bebida 
especial, de quantidade limitada. As parcerias anteriores incluíram 
Tokaji, Bordeús, Armagnac, Cognac, Champagne, Whisky escocês e 
Bourbon. 

No caso do Dictador 2 Masters Niepoort, os lotes selecionados 
de runs dos anos 1971, 1974, 1978 e 1980 por Dirk Niepoort esta- 
giaram em pipas de Vinho do Porto com mais de 50 anos durante 
14 meses, período após o qual foram lotados num único rum, com 
48%, comercializado em garrafas de 700 ml. Dirk Niepoort e Hernan 
Parra conduziram uma apresentação virtual, a partir dos armazéns 
da Niepoort em Vila Nova de Gaia, dando a conhecer este espirituoso 
diferenciado, que Ken Grier, da Dictador, assume pretender elevar 
à categoria de “produto de investimento”. Segundo Dirk Niepoort, 
o propósito da sua intervenção foi “polir este diamante, tornando-o 
mais austero e menos frutado, mais expressivo, em busca da ele- 
gância, equilíbrio e harmonia”. 

Da prova efetuada resulta um espirituoso com belíssima cor amba- 
rina acobreada e perfil sensorial marcado pelas notas de madeira, 
como tostados variados, especiarias, caixa de charutos e fruto seco, 
a par de fruta desidratada, chocolate e um curioso toque de verniz. 


Na boca é impressionantemente fresco e aveludado, com o volume 
alcoólico suportado pela estrutura e pelos sabores de citrinos, espe- 
ciarias picantes, geleia e frutos de polpa branca. O preço de venda em 
Portugal é de 960,00€. 


NOTÍCIAS 
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19 |90 Premium Wines engloba topos 
de gama Global Wines 


A Global Wines desenvolveu o conceito 19|90 Premium Wines, 
que constitui um braço deste grupo sediado no Dão para as áreas 
de vinhos premium e de enoturismo. Esta divisão tem a seu cargo 
a comercialização e promoção dos vinhos single estate produzidos 
em Portugal que integram a oferta de marcas premium do grupo 
- Vinha do Contador, Casa de Santar, Encontro e Saturno -, bem 
como a gestão do enoturismo, que será uma das suas maiores 
áreas de investimento nos próximos cinco anos. 

“Ao longo dos anos fomos observando como os vinhos fran- 
ceses e italianos alcançavam no mercado um valor muito superior 
ao dos vinhos portugueses, não sendo, no entanto, superiores em 
qualidade. Daí que um dos nossos principais objetivos seja tra- 
balhar para aumentar a valorização da nossa oferta premium, 
de forma a alcançarmos um patamar semelhante ao dos outros 
vinhos europeus no mercado mundial”, explica Vítor Castanheira, 
CEO da 19/90 Premium Wines. A curto prazo, a 19/90 Premium 
Wines tem previsto um investimento de cerca de um milhão de 
euros a realizar na promoção dos seus vinhos, na renovação dos 
espaços e no desenvolvimento e promoção dos programas de 
enoturismo. A criação de novas experiências e a readaptação dos 
vários espaços, principalmente na Herdade Monte da Cal, terão 
prioridade máxima. Ainda no enoturismo, esta divisão do grupo 
pretende retirar partido das características diferenciadoras e de 
exclusividade dos vários espaços que tem sob a sua gestão, como 
o restaurante de cozinha de autor e fine dining Paço do Cunhas, 
localizado em Santar, o restaurante e as adegas da Quinta do 
Encontro, na Bairrada, e a Herdade Monte da Cal, no Alentejo. 

Nos vinhos, o objetivo é também o investimento contínuo na 
produção e promoção de vinhos de alta gama ou vinhos dirigidos 
a nichos específicos, como são, por exemplo, os vinhos de curti- 
menta ou orange wines. 

Em 2019, o mercado internacional representou 30% do volume 
total de vendas, mas as perspetivas da 19190 Premium Wines a 
cinco anos apontam para que esse valor alcance os 50% do 
volume de vendas. 
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Por de trás dos vinhos da Adega de Pegões 
há condições únicas que explicam o seu sucesso. 
Privilegiada pela sua localização entre 

as reservas naturais dos estuários do Tejo 

e Sado e a serra da Arrábida e bafejada por um 
clima de influência Mediterrânica é favorecida 
por um "Terroir" único que permite criar 
grandes vinhos, reconhecidos mais de 1000 
vezes nos últimos 12 anos pelo mundo fora. 

O resto é o saber do homem 

e sua vontade inesgotável de vencer. 
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CERVEJAS 
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texto Luis Alves / fotos Jorge Matos 


Cem 130 anos, muito aconteceu 
na vida do Super Bock Group. 
Razão mais do que justificada 
para ter uma Casa da Cerveja, 
um espaço que serve vários 
propósitos mas que é sobretudo 
um repositório da cultura e 
história cervejeiras. 


A história da 
cerveja reunida 
numa casa 


Com uma história que já supera um século, entrecruzada com a 
história do país em diferentes momentos, seria de esperar um espólio 
à altura, guardado com cuidado e organizado por momentos-chave. 
E é precisamente isso que encontramos na Casa da Cerveja, na 
sede da Super Bock Group, em Leça do Balio. “É uma das maiores 
empresas de bebidas em Portugal que teve desde sempre a inovação e 
o desenvolvimento no ADN. E a Casa da Cerveja surge precisamente 
nesse sentido: é uma forma de podermos mostrar ao público nào só 
o processo de fabrico — das matérias-primas ao enchimento — mas 
também de permitir a degustação de cervejas devidamente explicadas 
e harmonizadas”, explica Graça Borges, Diretora de Comunicação, 
Relações Institucionais e Sustentabilidade do grupo. 

No percurso que a Casa da Cerveja oferece a quem a visita — e 
agora as visitas são de novo uma possibilidade, depois da paragem 
que a pandemia obrigou — inclui-se também uma passagem por um 
núcleo não menos importante a que a Revista de Vinhos já se dedicou 
na edição de abril: a Oficina da Cerveja. É ali, entre barricas e uma 
pequena unidade de produção que saem as 1927, linha da Super Bock 
para as artesanais. Apesar de ter uma escala relativamente pequena, 
sobretudo quando comparada com a gigante ali ao lado, de produção 
industrial, tem tido uma notoriedade significativa e tem conseguido 
um impacto substancial na imagem do grupo, no bom sentido, fruto 
da diversificação mas também de pequenas apostas com riscos con- 
trolados. 

Na Sala de Cobre, a primeira sala de fabrico do Centro de Produção, 
onde as imponentes caldeiras marcam o espaço e são bem visíveis 
da Via Norte, Graça Borges explica-nos que “quem visita a Casa da 
Cerveja tem acesso a todo um conhecimento cervejeiro acumulado 
pela Super Bock ao longo das várias décadas de existência, num total 
de 130 anos. É a casa de todos os portugueses e um simultaneamente 


um contributo para a cultura cervejeira que está muito presente no 
ADN do grupo”. 


Workshops e espaço para eventos 


Para além das visitas importa destacar também dois pontos que são 
igualmente importantes: os workshops e o aluguer do espaço para 
eventos. Deste último, existe a possibilidade de marcar reuniões de 
trabalho ou “team-buildings” em dois locais diferentes: o Lounge e 
a Sala de Cobre, a primeira sala de fabrico de uns então pequenos 
cervejeiros do norte que se juntaram há mais de um século em torno 
deste projeto. Os próprios eventos podem incluir a visita à Casa da 
Cerveja. Já sobre os workshops têm sido feitas várias edições que pre- 
tendem sobretudo apresentar diferentes harmonizações. Estas ses- 
sões incluem prova livre de cervejas — algumas com séries limitadas, 
desenvolvidas pelo mestre cervejeiro — e produtos específicos, como 
por exemplo os queijos. Para tudo isto — visitas, workshops ou um 
aluguer de espaços — é necessária uma reserva prévia através do site 
oficial da Casa da Cerveja (link na reportagem). 

De um grupo que começou pequeno em Leça do Balio, 130 anos 
depois o Super Bock Group está presente em todos os continentes, 
num total de 50 países. “Temos realidades diferentes. Temos países 
onde entramos pela mão das comunidades portuguesas e onde agora 
estamos no mercado geral, como a Suíça ou Espanha. No fundo, satis- 
fizemos a vontade dos portugueses nesses mercados e seduzimos pelo 
caminho outros públicos”, explica Graça Borges que agora tem o foco 
no canal Horeca. “Foi quem mais sofreu na pandemia. Queremos con- 
tornar todo este contexto pandémico e servir os clientes, no curto 
prazo, com a qualidade de sempre e o nível de serviço a que estão 
habituados”, refere a responsável sobre os planos a curto-prazo. 


48 · Revista de Vinhos /380 - julho 2021 


@revistadevinhos 


“E a casa de todos 
OS portugueses e um 


simultaneamente 

um contributo para a 
cultura cervejeira que 
está muito presente no 
ADN do grupo". 


CASA DA CERVEJA 
R. do Mosteiro, 4466-955, Leça do Balio, Matosinhos 
W. www.superbockcasadacerveja.pt 


| Graça Borges E. info@superbockcasadacerveja.pt 
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ESTRELAS DE PORTUGAL 


Portugueses que se destacam no vinho e na gastronomia e que o fazem fora de Portugal. 


texto Luís Alves / foto D.R. 


Avila 


Rafael 


Me 


BILBAU, ESPANHA 


Nascido, criado e apaixonado pelos Açores, Rafael Ávila Melo tem apenas 23 anos mas um 
currículo que já impressiona. Atualmente trabalha no Nerua Guggenheim Bilbao (uma estrela 
Michelin) onde coloca em cima da mesa as suas armas: determinação, capacidade de trabalho e 
energia. Um dia, voltará aos Açores para abrir o seu restaurante. 


Como descreve a sua infância? As suas origens? 


Liberdade. Conheço as ilhas quase todas, adoro os Açores e são | 
a minha casa. A memória que mais me vem à cabeça quando | 
penso na minha infáncia é a minha casa modesta - uma sala | 
cheia de sofás, uma mesa farta е gente para conversar. As patus- | 
cadas, os churrascos, os almoços e jantares. Uma das melhores | 
memórias que tenho foi quando apanhámos 1200kg de atum! | 
` soas e poder trabalhar numa das casas mais emblemáticas dos 
: acores deu um gozo especial! 


Foi incrível! 


Qual a sua formacáo? 


Sou técnico de Restauração, Cozinha/Pastelaria Nível IV pela | 
Escola de Formação Turística e Hoteleira de São Miguel, : 
| Bilbau e o País Basco são uma referência mundial na gastro- 
| nomia, sendo a região por quilómetro quadrado com mais 
| estrelas Michelin. Sobre o Nerua apenas sabia, na altura, que 


Acores. 


O que o inspira no mundo da gastronomia? 


As raízes, experiéncia, saber, cultura, tempo, texturas, deli- | 
cadeza e os sabores. As sensações gastronómicas que conse- | 
guimos depois desta “alquimia” são imensas e, em contexto de | 
| petitivo. О que mais desejava ега que chegasse uma resposta 
i e acabou por acontecer, no Nerua. No final da entrevista fui 
Numa entrevista a um jornal açoriano disse “ter sido enga- | 
nado" pela sua mãe quando era pequeno e ela lhe falou sobre i 
: Como conseguiu esse feito? Sobretudo tendo em conta a tão 
| jovem idade. 


restaurante, são traduzidas pelos rostos dos comensais. 


a profissáo de chefe? 
Lembro-me de um dia à mesa, teria uns seis ou sete anos, a 


minha mãe me contar que os chefes ganhavam muito dinheiro. : 
. mesmo sob pressão, e coloco toda a energia nos projetos que 
' acredito. Vou até ao fim, gosto de saber o “porqué do porqué”. 
Começou muito cedo na sua carreira. Como foi a primeira | 
: Quais foram as grandes diferenças que sentiu desde logo? Na 


Disse na hora que queria ser chefe! 


experiéncia profissional? 


Entendi que o melhor para mim depois da formação profis- : 
sional seria trabalhar. A minha primeira grande experiéncia foi | 
no restaurante Wish & Sushi, no Porto, com o chefe António | 
Vieira. Adorei! Foi uma experiência gratificante. Fiz um pouco - 
| па receção dos clientes se diga "eguerdion" ou "gabon" efusivo 


de tudo. 


: Trabalhou também na Associação Agrícola, conhecido res- 


taurante dos Açores, sobretudo pelos bifes de dimensões 
generosas? Como foi a experiência? 

Mais do que o epíteto das dimensões generosas, o restaurante 
Associação Agrícola é um restaurante que serve carne açoriana 
com um dos molhos típicos de São Miguel. Foi importante para 
poder acrescentar ritmo de trabalho. Servíamos muitas pes- 


Depois surge o capítulo internacional. Acabou em Bilbao, 
numa referência mundial da gastronomia, o Nerua. 


tinha uma estrela Michelin. Fiz inicialmente uma lista de 10 res- 
taurantes em que gostava de me pôr à prova. Mandei o currí- 
culo mas sabia que o processo de seleção seria rigoroso e com- 


aceite para um estágio de quatro meses! 


Sou muito determinado, tenho grande capacidade de trabalho, 


cultura? Nos clientes? Na cultura e exigência de trabalho? 

O restaurante tem um posicionamento distinto das minhas 
anteriores experiências. Por outro lado, a cozinha é aberta e 
acessível aos clientes, aliás é característico do restaurante que 
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por toda a equipa e a viagem é iniciada por uma primeira 
degustação confecionada com os clientes ainda em pé, 
diante da cozinha. Os clientes têm proveniências muito 
diversificadas, desde homens de negócios, até famílias e 
turistas apreciadores de fine dining. 


Sou chefe de secção da componente de verduras/ 
entradas, carnes e caldos. Já desempenhei outras fun- 
ções como comida do staff, aventais e responsável pela 
formação dos estagiários assim como o apoio logístico 
que os mesmos necessitam. Num restaurante deste 
gabarito, uma das vantagens são os convites para par- 
ticiparmos em festivais/eventos gastronómicos a nível 
internacional, tendo sido selecionado pelo chefe Josean 
Alija para o acompanhar à Turquia onde cozinhámos no 
Neolocal, a Buenos Aires com o chefe Tomas Kalika, a 
São Francisco com Dominic Crenn e Diego Guerrero e 
uma das melhores experiências que tive foi no Mirazur 
Menton, em França, com o chefe Mauro Colagreco. 


É uma experiência de grande exigência, onde a cozinha 
é feita de muitas regras. É uma pessoa calma e com um 
paladar incrível. Os pratos resultam, por vezes, de com- 
binações totalmente improváveis, e parece que surgem 
a partir do nada. Por outro lado, o wine paring é levado 
muito a sério. 


Em termos de vinhos portugueses trabalhamos com 10 
referências entre brancos e tintos e Portos. É uma carta 
de vinhos bastante flexível pela temporalidade do menu 
que oferecemos, com três mudanças anuais. 


Tenho intenção de abrir o meu restaurante na ilha do 
Pico. Para já, com 23 anos, pretendo ter outras experién- 
cias. 


Dir-lhe-ia que é forte em sabor e generosa em quanti- 
dade, simples mas complexa e muito própria. São nove 
ilhas, cada uma com as suas especificidades e idiossin- 
crasias e cozinhamos com “aquilo que é nosso” porque 
ao estarmos rodeados de mar a ligação à terra e enorme. 
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JÜPITER 


Vincent van Gogh pintou dezenas de quadros que hoje são 
considerados obras-primas do pós-Impressionismo. Alguns 
estão entre os mais apreciados da história. Porém, o holandês 
viveu toda a vida no anonimato, convivendo com fragilidades 
de índole pessoal e até alguma demência, tendo-se suicidado 
aos 37 anos. Em vida não saiu da obscuridão artística, nào 
alcançou reconhecimento, vendeu pouco mais que nada. 

Quantos outros artistas, de tantas outras artes, confronta- 
ram-se com uma vida de desencanto que, anos volvidos, acabou 
recontada de outra forma? 

A valorização de peças artísticas ou da esfera do gosto indivi- 
dual é sempre ingrata. Nas artes plásticas, na música, no teatro, 
no cinema, na generalidade das expressões culturais, por vezes 
até nos ofícios. 

Pagar 150,00€ por um menu de degustação da autoria de um 
criativo chefe de cozinha pode ser tão descabido para alguns 
como adquirir um automóvel de 150.000,00€ para outros. 
Ora bolas, comida é comida e há bem mais barato, de boa quali- 
dade e em doses mais substanciais; e um carro é um carro, basta 
ter bom motor e ser fiável. 

Usa-se e abusa-se da expressão “mercado do luxo”. A verdade 
é que ele existe, incluindo nos países menos desenvolvidos, onde 
chega a ser mais ostensivo. Há ricos, milionários e bilionários, 
há novos ricos, há excêntricos e há bons vivants, tal como há 
simplesmente quem goste de cometer alguns pecados, de longe 
a longe, à medida das ocasiões e das possibilidades da carteira. 

O vinho não é exceção. 

Os mais conhecedores e curiosos da causa entenderão acei- 
tável pagar 100,00€ por um vinho ao qual reconhecem quali- 
dades muito particulares. Aqueles que entendem o vinho à luz 
da importância de um refrigerante certamente acharão esse 
valor absurdo, na medida em que os mesmos 100,00€ per- 
mitiriam adquirir algumas caixas de vinhos de preço inferior. 
Branco é branco, tinto é tinto, o resto são balelas — pensarão 
certamente. Mas, nem todos somos iguais ou pensamos da 
mesma maneira. 

Quem conhece o mundo do vinho sabe que a diversidade é 
inesgotável — em cores, paisagens, geografias, vinhas, castas, 
adegas, entendimentos de fazer, garrafas, rótulos, canais de dis- 
tribuição, mercados, preços. 

Em Portugal habituámo-nos a beber bem e a bom preço, 
pelo que nos escandalizamos com facilidade quando confron- 
tados com os valores de alguns vinhos. Pior, nos inícios deste 
milénio, para dar um “boost” às exportações, os portugueses 
andaram a propalar fora de portas que os vinhos nacionais são 
“best value", bons e a ótimo preço, imagem que colou em vários 
mercados externos e que levará muitos mais anos a descolar da 
mente de milhares de consumidores e críticos internacionais. 
Por muito que eles gostem de um vinho português e o consi- 
derem de alto nível, se o preço proposto for significativo logo 
contrapõem com grandes vinhos franceses ou italianos, argu- 
mentando ausência de histórico que justifique o valor. 

Portugal está a perceber o erro de palmatória. Não tem 
condições para concorrer em preço baixo com vinhos elabo- 
rados em autênticas pradarias de vinhas, como acontece com 
os vinhos australianos, neo-zelandeses, argentinos ou chilenos. 
Como país, temos a dimensão que temos, mas possuímos uma 
invejável diversidade de regiões e de castas, somos a mais antiga 


nação europeia, ostentamos um passado incrível na cultura de 
vinho. Estará na hora de se assumir à luz destas dimensões — 
não da dimensão em volume mas da dimensão em valores. 

A questão da ausência de histórico foi desmontada, honra lhe 
seja feita, pelo setor do Vinho do Porto. 

A partir de inícios da segunda década deste nosso século, 
as principais casas e alguns produtores de menor dimensão 
decidiram apresentar edições raras e exclusivas de tawnies 
muito velhos (Scion, Ne Oublie, Niepoort VV, Wine & Soul 5G, 
Andresen 1910, Tributa...) colocando-os em garrafas especiais 
(algumas de cristal), em caixas com materiais nobres, imagens 
propositadamente desenhadas e trabalhadas em detalhe. Os 
milhares de euros dessas edições raras agitaram o mercado, 
alertando-o para o significado de vinhos que, nalguns casos, 
possuem mais de um século, têm produções limitadíssimas e, 
no circuito dos colecionadores, valorizarão. Desde então, assis- 
timos a lançamentos mais frequentes deste tipo de vinhos, com 
o consequente impacto mediático. 

Nos vinhos tranquilos, é certo que Portugal não tem o lastro 
de séculos de produção de alguns cháteaux, embora haja outras 
narrativas possíveis de contrapor ao “histórico”. Basta pensar 
no património de vinhas velhas ou nas dificuldades de algumas 
viticulturas — tantas vezes manuais e sob condições agrestes. 
Ou elencar os múltiplos enredos geracionais de ligações à terra 
de uma família produtora ou focar o “terroir” singular de um 
determinado vinho, explicando-o conveniente e convictamente. 

Não é preciso sobranceria mas talvez chegue de timidez, da 
postura de ombros encolhidos e olhar cabisbaixo. Numa sala 
com importadores e crítica internacional não haja receio de 
mostrar os grandes vinhos portugueses, de reclamar por eles 
o preço merecido e justificar o porquê desse valor. Na dúvida, 
faça-se o que o produtor chileno Eduardo Chadwick fez por 
múltiplas ocasiões com compradores e imprensa internacional, 
colocando em prova cega os seus vinhos, de Aconcagua Valley, 
em confronto com alguns dos mais sonantes rótulos franceses. 
Foi assim que criou o agora icónico Seña. 


Clássicos e recém-chegados. 
Valorização normal ou especulação? 


Embora não sejam muitos, Portugal tem alguns vinhos tran- 
quilos que se tornaram topos de gama icónicos ao longo das 
décadas, no mercado interno e em destinos externos como 
o Brasil ou Angola. Desde logo o Barca Velha, mas também 
outros, como o Mouchão ou o Pêra-Manca. 

A partir da década de '90 do século anterior até aos nossos 
dias outros vinhos atingiram um patamar de notoriedade 
similar, boa parte com reconhecimento extra na crítica norte- 
-americana (Pintas, Quinta do Vale Meão, Quinta do Crasto, 
Poeira...) 

Os exemplos mencionados são apenas isso, exemplos. 
Poderíamos referir outros, na medida em que todos os anos 
surgem vinhos de fasquia qualitativa excelente, em muitos 
casos de produções limitadas, que não ultrapassam o milhar 
de garrafas. Pois bem, residente neste ponto outra pertinente 
possibilidade de análise — deverá haver um limite mínimo de 
garrafas de um vinho tranquilo para que possa ser considerado 
verdadeiramente icónico? 
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Agora, os preços. 

Lançado em 2008, o Barca Velha 2000 (16? edição) chegou 
ao Sogrape Clube Reserva 1500 a um preço de 75,00€/gar- 
rafa (produção de 26.000 garrafas). O Barca Velha 2011 (20º 
edição) chegou em 2020, ao mesmo clube de vinhos, a 250,00€ 
a garrafa (produzidas 33.766 garrafas). Num qualquer restau- 
rante, dificilmente encontramos um e outro a preços inferiores 
a 400,00€. 

O Pintas 2003 tinha um PVP recomendado de 40,00 € em 
2006. O Pintas 2017 (cerca de 6.000 garrafas), único vinho 
português listado no “TOP 100” da Wine Spectator de 2020, 
tem um PVP de 80,00€. Quinta do Crasto Vinha Maria Teresa 
2005 apresentou-se ao mercado, em 2008, a um PVP de 
88,50€. O Quinta do Crasto Vinha Maria Teresa 2017 (6.555 
garrafas) tem um PVP de 220,00€. 

Cientes da necessidade de valorização de preços e convictos 
da abertura de nichos de mercado — boa parte segmentada na 
tal expressão de “mercado do luxo” - , novos protagonistas têm 
lançado vinhos a preços elevados. Embora muitos não possuam 
o tal histórico, que permitirá percecionar o fator consistência, o 
valor de venda proposto assenta em pressupostos como a exce- 
léncia de uma determinada vindima, a exclusividade de uma 
determinada vinha, a genialidade de um determinado método 
de vinificação. 

As produções ficam circunscritas a algumas centenas de 
garrafas e o circuito de comercialização passa quase exclusi- 
vamente por restaurantes de segmento elevado, garrafeiras de 
nomeada e clientes privados. 

Estará a abrir-se um novo mercado para o vinho português? 


Júpiter e uma coleção “do outro mundo” 


Cláudio Martins, Pedro Ribeiro e Pedro Antunes juntaram-se 
para lançar o primeiro vinho da coleção “Wines From Another 
World”. A ideia é apresentar, ao ritmo de um a dois rótulos por 
ano, um total de nove vinhos, que possuam nove códigos dis- 
tintos, que representem nove regiões diferentes do mundo, que 
sejam da autoria de nove produtores e que, individualmente, 
fiquem associados a um dos nove planetas do sistema solar. A 
estreia recaiu num vinho português, o Júpiter. 

É da autoria da alentejana Herdade do Rocim e tem por base 
uma vinha velha — a vinha da Micaela, nome da anterior pro- 
prietária — que Catarina Vieira e Pedro Ribeiro, produtores do 
Rocim, adquiriram em 2015. Solos graníticos, como habitual 
na zona da Vidigueira, cerca de 20 castas misturadas (Moreto, 
Tinta Grossa, Trincadeira, Alicante Bouschet, pequenas quanti- 
dades de outras castas e até variedades brancas), cepas de uma 
idade estimada em 70 anos. 

Na vindima, Pedro Ribeiro pediu para que as uvas dessa vinha 
fossem colocadas em três talhas centenárias, com capacidades 
na ordem dos 600 litros. À medida que as ia provando, reparou 
que uma delas mostrava um vinho distinto de todos os outros, 
que melhorava com a permanência na talha. Protelou o engar- 
rafamento até janeiro de 2020, ou seja, o vinho esteve 48 meses 
na talha, em contacto com as películas até 11 de novembro de 
2015 (o dia de São Martinho, data em que a tradição reco- 
menda abrir a talha e beber o vinho). 


“Temo não conseguir repetir mais uma vez este vinho”, con- 
fessa-nos Pedro Ribeiro. “Os astros estiveram do nosso lado”, 
comenta, a sorrir. 

Quando o consultor de vinhos Cláudio Martins partilhou a 
ideia de algo muito especial para inaugurar a coleção “Wines 
From Another World”, Pedro Ribeiro identificou de imediato 
essa talha. O resultado são 800 garrafas disponíveis, 600 das 
quais já vendidas e/ou alocadas. Pretendem guardar as últimas 
200 para as relançar com os restantes vinhos, num estojo espe- 
cial para colecionadores. 

Pedro Antunes, designer responsável pela imagem da coleção, 
acentua a curiosidade de este ter sido um projeto “nascido 
em plena pandemia” e contextualiza o conceito “Wines From 
Another World” “não só como uma marca de vinhos, mas uma 
marca de experiências”. 

O preço elevado e redondo deste primeiro vinho, 1.000,00€, 
suscitou um novelo de reações, embora Cláudio Martins recuse 
tratar-se de especulação ou ser, ele próprio, um especulador. 

“Não me intitulo especulador”, reage. 

Tem em carteira alguns dos mais interessantes projetos 
nacionais de vinho, que os promove num circuito internacional 
de clientes privados e investidores. Beirão, viveu alguns anos 
em Londres, onde cedo contactou com o mundo dos vinhos. 
Trabalhou, entre outros, no icónico Coq D'Argent e foi respon- 
sável pela New Street Wine Shop, localizada na city. Em 2014 
criou a Martins Wine Advisor, consultora que apoia sobretudo 
privados e empresas de vinho e bebidas ou aquisição de ativos, 
como vinhos e propriedades. É ainda colaborador regular do 
grupo Oeno. 

“Portugal tem bons vinhos a preço justo mas também temos 
capacidade de criar esta categoria de preços mais elevados 
porque há vinhos para isso. Este é um vinho super fresco, super 
elegante, que as pessoas gostam hoje em dia. Portugal tem 
capacidade para fazer vinhos de outro mundo. Quis fazer isto 
em Portugal porque acredito no que Portugal tem”, garante. 

A sessão oficial de lançamento, que reuniu um grupo restrito 
de convidados nacionais e internacionais, contou a presença de 
consultores da Oeno, grupo que “liga os investidores de vinho, 
sejam principiantes ou experientes, ao setor do comércio pri- 
vado”. Cláudio Martins colabora com eles e assegura que “gos- 
taram do vinho e do projeto; vão mostrar aos clientes que este 
vinho pode crescer em valor, ano após ano”. 

Haverá outros vinhos associados a mais planetas, de deno- 
minações de origem reconhecidas internacionalmente. Alguns 
desses vinhos e respetivos produtores já estão identificados, 
mas o segredo é a alma do negócio, pelo que recusa adiantar 
detalhes. Apenas que o próximo lançamento acontecerá em 
março de 2022. 

Cláudio Martins, Pedro Antunes e Pedro Ribeiro protago- 
nizam a capa desta edição da Revista de Vinhos, fotografia ins- 
pirada na imagem que ilustra o célebre álbum “Abbey Road” 
dos Beatles. 

Ouvir o álbum, lançado em 26 de setembro de 1969, é reen- 
contrar acordes, melodias e letras marcantes da história do uni- 
verso pop/rock, que teimam manter-se sonoramente atuais. O 
mundo valorizará todos estes vinhos como ainda hoje aplaude 
os quatro de Liverpool? 
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Regional Alentejano / Tinto / Rocim 
Rubi. Luxuriante no desdobramento 
aromático: mirtilo, cereja escura, pimento, 
azeitona, folha de tabaco, urze, mato 

e especiaria delicada. Tanino fresco, 
estrutura que alia potência e delicadeza, 
muita frescura e excelente acidez. Final 
elegante e detalhista, novamente em 
camadas, com nuances que lembram 
engaço, e bastante profundidade. Saberá 


evoluir. 
Consumo: 2021-2028 
1.000,00 € / 16°С 


Portugal está a perceber o erro de 
palmatória. Não tem condições para 
concorrer em preço baixo com vinhos 
elaborados em autênticas pradarias de 
vinhas. Como país, temos a dimensão 
que temos, mas possuímos uma 


invejável diversidade de regiões e de 


castas, somos a mais antiga nação 
europeia, ostentamos um passado 
incrível na cultura de vinho. Estará 
na hora de se assumir à luz destas 
dimensões — não da dimensão em 
volume mas da dimensão em valores. 


alterou-se significativamente na 
ültima década. Um estudo da 
consultora Cult Wines, que se 


vinhos ao longo dos anos, comeca 


de estar apenas focados nos clás- 


que chegaram a atingir preços 
demenciais, para se focarem 


Obviamente, os produtores 

da Borgonha agradeceram, na 
medida em que os vinhos por eles 
produzidos passaram a ter maior 
reconhecimento, mais procura e 
valorização acrescida, ou seja, a 


la Romanée-Conti. 

No entanto, observa a consul- 
tora, à medida que os preços da 
Borgonha subiram em flecha, os 
investidores passaram entretanto 
a olhar para outras denomina- 
ções, como Champagne, Vale do 
Ródano, Toscana ou Piemonte. 
Sobe e desce que lembra a Bolsa 
e que mexe, efetivamente, com as 
bolsas. Portugal já estará identifi- 
cado para entrar neste circuito? 


TOP 10 de vinhos que represen- 

taram as melhores performances 
de valorização na última década, 
de acordo com a Cult Wines. 
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PRECO EM PRECO EM VALORIZAÇÃO 
MEO 2009 2019 DE MERCADO 
Domaine Armand x 
Rousseau Chambertin E 
Grand Cru 2000, 368,00 € | 3.087,00€ 131% 
Borgonha, Franca | 
Domaine Leroy Musigny | | 
Grand Cru 2011, 360,00 € : 22.490,00 € 510% 
Borgonha, França : 
О mercado internacional do vinho — ° ——— Ш de. ^x ғ — —€———— ss x ——————————^^£^AAA^A———€4^—»^^——————— 
Petit Mouton 2001, ES. 
Кое. Ж опса 41,80€ | 260,80 € 448% 
focou na valorização de diferentes | | 
Е — i р Е. 
tidores e colecionadores deixaram Domaine de la Romanée- 
Conti 2004, Borgonha, 4.310,00 € 15.470,00 € 254% 
sicos de Bordéus (Pétrus, Lafite...), França 
noutras regiões, como a Borgonha. Cháteau Rayas 2005, 
Chateauneuf-du-Pape, : 268,00€ 810,00 € 201% 
França 
me o ET CMN: eine 
p 
Angelus 2008, Bordéus, 
83,00€ 246,00 € 196% 
Borgonha foi além do Domaine de = Franca " Š 
Coche-Dury 
1.455,00 € 4.185,00€ 188% 
Bruno овоо дый 
|. Vigna Rocche Riserva 221,00 € 655,00€ 187% 
І 2001, Piemonte, Itália 
A seguir apresentamos a tabela do k XA 
Salon Blancs de 
N Blancs Le Mesnil 1996, 258,00 € 690,00 € 168% 
Champagne, França : 
ко O gpn... PO O — 
Dominus 2002, Napa 
Valley, EUA 84,00€ 218,00 € 160% 
Se em 2009, um investidor adquirisse uma garrafa de cada um destes 
vinhos teria despendido cerca de 10.500,00€. Esses mesmos vinhos, 
em 2019, valeriam mais de 48.000,00€. 
@revistadevinhos 
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REAL COMPANHIA VELHA 


NAY ж РІМ! 


VINHO ESPUMANTE 


REAL COMPANHIA VELHA 


De Colares ao Cadaval e a Sobral de Monte Agraço, esta incursão por Lisboa mostra a fantástica 
paleta de cores, solos, geografias e interpretacóes que a regiáo consegue proporcionar. 
Os protagonistas também ilustram bem a diversidade de pensamentos, partilhando o fito de ir 
mais longe em respeito pelo que tém aos pés - o terroir. 

Casca Wines, Romana Vini e Adega Moor ilustram o potencial cada vez mais confirmado de 
Lisboa enquanto região privilegiada para vinhos, beneficiária direta de dias mais quentes que 
permitem maturações plenas, de sopros atlânticos que refrescam e suavizam o estilo que o 
mundo hoje voltou a cobiçar 
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O pragmatismo de Hélder 
Cunha, enólogo que assume 
respeito pelos terroirs, 
assume contornos especiais 
quando o assunto é Colares. 
Para este cascalense de 
gema, as vinhas de areia sáo 
algo de único, o que se reflete 
nos vinhos que aqui produz. 


| 

Hélder Cunha já soma 20 anos de enologia. E nào é exagero dizer 
tratar-se dos mais sólidos enólogos da geração, na medida em que con- 
segue um equilíbrio raro entre vinhos de notável criatividade e outros, 
opções seguras para o quotidiano. 

Estudou para ser médico mas acabou na engenharia agro-industrial. 
Bem vistas as coisas, será talvez a razão primordial pela qual é bastante 
pragmático. Só esse pragmatismo lhe permite, com uma equipa de 12 
pessoas (quatro das quais, enólogos), elaborar vinhos num total de 12 
regiões portuguesas. 

Cascais é a origem e de onde guarda as grandes memórias de infância. 
Por isso, batizar de Casca Wines o projeto pessoal, iniciado em 2008, 
foi fácil. Regressou à geografia natal após ter trabalhado em diferentes 
casas, em colaboração com enólogos como Rui Madeira (VDS) e 
Anselmo Mendes (Vinhos Borges). Anteriormente, tinha sido o pri- 
meiro português a integrar o programa de estagiários internacionais de 
vindima em Sonoma Valley, Califórnia — EUA, apresentou tese de viti- 
cultura sobre novas variedades resistentes a pragas na Universidade 
de Geisenheim, Alemanha, acompanhou colheitas em lugares tão dis- 
tintos como Mosel (Alemanha) ou a Gran Canária (Espanha). 

Da generalidade do público tornou-se mais conhecido a partir do 
momento em que fez dupla com o ator José Fidalgo na série televisiva 
da SIC Notícias “Rotas do Vinho”, que percorreu o país a descompli- 
cá-lo e a convidar à evasão. Inspirado nesse mesmo conceito aceitou 
o desafio de amigos dessas andanças e, em junho, lançou um canal 
no You Tube, em que propõe voltar a mostrar o Portugal dos vinhos 
de forma simplificada. Também nas últimas semanas ficamos a saber 
que será um dos protagonistas do episódio dedicado ao nosso país da 
terceira temporada de “Gordon Ramsay: Uncharted" , com estreia em 
15 de outubro no National Geographic, tendo mostrado as vinhas de 
Colares ao mediático chefe britânico. 

Precisamente, voltamos a pisar chão de areia com Hélder Cunha. 

Haverá somente 15 hectares de vinhas que teimam resistir à voraci- 
dade da construção imobiliária, o que faz de Colares das mais singelas 
Denominação de Origem do mundo. Alguns velhos resistiram à ten- 
tação de vender os palmos de terra e continuam a tratar com o carinho 
de sempre os cada vez mais escassos pés de videira assentes em chão 
de areia até que encontram o chão rijo (argila), protegidos dos incle- 
mentes ventos do Atlântico pelas tradicionais paliçadas (palhas secas 
alinhadas como muros). Os que que desistem ou perdem as forças 
raramente têm descendentes que pretendam perpetuar o legado, pelo 
que o risco de extinção continua a ser uma nuvem cinzenta que paira, 
qual fantasma, sobre várias destas vinhas. 
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Apaixonado por Colares e ciente deste drama, quando decidiu com- 


prar uva em Colares e fazer vinho optou por remunerar acima da 
média o quilo de uva. Pagou-a a 4,50€/kg, dos precos mais elevados 
(se excetuarmos os Açores) no país. De vinhos de Colares, Hélder 
Cunha consegue elaborar 650 preciosas garrafas de Ramisco e 5.500 
de Malvasia de Colares - Molar (Tinta Negra ou Negra Mole) e Galego 


Dourado são outras castas que coabitam nos vinhedos desta micro- 
-denominação, quase sempre em vinhas velhas com idades que variam 
entre os 150 e os 200 anos. 

“Levar as uvas de Colares para a adega é sempre um dos eventos da 
vindima. Para tudo!”, lembra Hélder Cunha. 

Do Alentejo ao Douro, da Beira Interior a Távora-Varosa, os vinhos 
Casca Wines têm crescido em diversidade de oferta. Mas, este chão 
que pisamos, o que nos deixa os sapatos cheios de areia e o olhar enter- 
necido com cepas que parecem aranhas de patas largas agarradas à 
sobrevivência, será sempre especial. 

“Sou de Cascais, é onde estamos, é onde cresci. Quisemos fazer 
vinhos de Colares como simbolismo dos vinhos de casa, mostrar as 
vinhas velhas, os tesouros que Portugal tinha escondidos. É também 
isso que procuramos fazer noutras regiões, mostrar a força do agri- 
cultor”, garante. 

A proposta de vinhos é eclética, muito diversificada em estilos e 
patamares. Desta vez, dos vinhos provados “A Porta da Adega”, pro- 
vocatório nome para a loja e wine bar junto ao Casino do Estoril, onde 
os “Casca & Friends” convidam a entrar quem passa e traz curiosidade, 
ficamos sobretudo bem impressionados com o Ramisco, dois brancos 
de perfil oxidativo e um surpreendente espumante. 

De Hélder Cunha, o enólogo pragmático que assume respeito pelos 
terroirs, podemos esperar tudo, até vinhos naturais — “Fiz os vinhos 
naturais quase como uma demonstração de que o vinho até pode ser 
natural mas não deixa de ser de enólogo, não é preciso ter defeitos para 
ser natural. Isso demonstra o meu pragmatismo”. 

Da Serra de Sintra a Colares, de Cascais à praia da Aguda e ao 
Guincho, estão aí as raízes de Hélder Cunha. As restantes localizações 
são amores e interpretações de quem está condenado a ser mundivi- 


dente. JJS 


HÉLDER CUNHA - CASCA WINES 
Porta da Adega / Avenida General Carmona nº2 / 2765-207 Estoril - Cascais 
T.212 414 078 / E. social@cascawines.pt 
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Lisboa (DOC Colares) / Tinto / 
Casca Wines 


à VISHOS 4 


Granada claro. Profundamente 
marítimo, deixa o sargaço notar-se 
num primeiro instante. Seguem-se 
notas de fumo, farmácia, couro, 
carne maturada, resina de pinheiro, 
azeitona, tinta da china. Tanino 
elegante, seco e firme, estrutura 
mais vegetal e muito balsâmica. 
Final persistente, profundo e repleto 
de subtilezas, incluindo tabaco, 
especiaria e sal. Um vinho que 
convida à reflexão e que conhecerá 
décadas de boa evolução. 
Consumo: 2021-2035 


98,00 € / 16°C 
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Monte Cascas Malvasia 
de Colares 2014 


Lisboa (DOC Colares) / Branco / 
Casca Wines 


2025 


ALTAMENTE Ü 


RECOMENDADO 


VISTOS 


Dourado. Aromas bonitos de flor 
branca, alperce, casca de laranja, 
améndoa, mel e notória impressáo 
salina. Salgado mas incrivelmente 
untuoso, mostra uma dimensão 
estrutural assinalável, tem um nervo 
que lhe garantirá largo futuro, 
finaliza com uma elegância que 
está ao alcance de poucos. De 
perfil oxidativo e evolutivo, começa 
só agora a mostrar os primeiros 
sinais de querosene. É um vinho de 
guarda, mas que desde já consegue 
a proeza de se mostrar irresistível. 
Consumo: 2021-2028 


78,00 € / 11°C 
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: Douro / Branco / Casca Wines 
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` Douro / Tinto / Casca Wines 
: Vinhas velhas, onde a Touriga 


adm 
ALTAMENTE 
| RECOMENDADO 


VINHOS 4 


i: Uvas do Cima Corgo, a tocar um 

` dos limites da altitude do Douro. 

: Conheceu 48 meses de barricas 

: usadas, de 400 e 225 litros. 

: Dourado. Assumidamente oxidativo, 
: combina noz, améndoa, flor seca 

: e néspera. Untuoso e firme, seco e 

: tenso, vai mostrando as camadas ao 
: longo da prova. O final é demorado 
` e teimoso, muito amplo e austero, 

: chega a ser salino. Pode guardar 

; porque continuará a evoluir bem. 


Consumo: 2021-2026 


: 2800 € / 11°C 


2021 


ALTAMENTE ' 


| RECOMENDADO 


Franca predomina. Floral elegante, 


; aque se junta cereja escura, mirtilo, 


balsámicos e cedro. Tanino rugoso e 


: firme, boa acidez em fundo, grande 
: dimensão, final bastante persistente, 


ainda cru e selvagem. Preserve-o na 


: garrafeira porque é um guerreiro. 
: Consumo: 2021-2026 
: 4000 € / 11°C 
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| Cabo da Roca Grande 
a Sauvignon 2016 


(garrafa double magnum) 
Lisboa / Tinto / Casca Wines 


Rubi. Nariz de ginja, folha de tomate, 


algum vegetal, muito cedro, um 


traco terroso e uma nuance de café. 


Tanino gigantesco, acidez vincada, 
grande dimensáo estrutural , 

final tremendamente teimoso e 
profundo. 

Consumo: 2021-2026 

76,00 € (3lts) 

(19,00 € a garrafa de O,75cl) 

16°С 


17 Si 
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$ Espumante Bruto 2014 


(garrafa magnum) 


Távora-Varosa / Espumante / 
Casca Wines 

Touriga Nacional (65%), Malvasia 
Fina (10%) e Cercial (10%). Tem 

36 meses de estágio. Dourado 
cintilante, bolha fina. Perfume floral 
muito delicado, macá, leve tostado, 
massapão e ligeiro fumo. A acidez 
surge vincada, a tensáo é elétrica e 
ampara a cremosidade, há camadas 
que se vão descobrindo. O final é 
elegante e traduz-se em finesse. 
28,00 € 

(14,00 € a garrafa de 0,75cl) 

8°C 


` 16 "- 
| Monte Cascas 2019 


: Douro / Tinto / Casca Wines 

: Touriga Nacional (60%), Touriga 

: Franca (30%) e Tinta Roriz (10%). 

: Florais de violeta, groselha escura 
: e amora. Tanino firme e suculento, 
: estrutura segura, bom volume, de 
: final mais austero e vegetal. Uma 

: opção segura. 

: Consumo: 2021-2024 

: 665€ /11°C 


15,5 


: Douro / Branco / Casca Wines 

: Códega do Larinho (50%), Gouveio 
: (30%) e Viosinho (20%). Amarelo 

: palha. Breve floral e restolho, maçã 
: e lima. A boa acidez e frescura 

: permitem facilidade de prova, a 

‚ estrutura é solta, o final é muito 
retemperador. Acompanhará bem 

: gastronomia leve. 

` Consumo: 2021-2024 


` 6,65€ /11%C 
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LISBOA 


"Quinta de Sáo José da Laje" 
foi a primeira marca de vinho 
criada por Diogo Zurarte 
Martins, nome encontrado a 
partir da propriedade onde 
nasceu e cresceu. À esta, 
| i seguiu-se "Boticária" porque 
no património familiar também 
Й lá estava a Quinta da Boticária. 
19 anos e mais de 20 marcas 
s. depois, Diogo lidera o bem- 
sucedido projeto Adega 
Moor, criado na ambição 
E de encontrar um caminho 
Ий diferente para as vinhas e para 
Ne P оу 
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ALENQUER, A POLIVALÉNCIA 
DE UMA REGIÃO 


LISBOA 


Estamos na região de Lisboa, sub-região de Alenquer, onde Raúl 
Zurarte Martins, pai de Diogo, cuida de vinhas desde que tem 
memória. Em miúdo, quando não estava na escola, a agricultura era a 
sua ocupação. Depois, montou um negócio de madeiras para vinhas, 
mas nunca largou a atividade familiar. Diz-nos, com orgulho, que foi 
sempre aumentando a área de vinha, sempre em Alenquer. 

Diogo conheceu, ainda, um bisavô que, além das vinhas, tinha um 
lagar de azeite. Lembra-se, também, de acompanhar o avô Francisco 
no trator e era comum vê-lo de enxada na mão. Na terra, era o “rapaz 
da vinha” porque, diz-nos, poderia haver mais algum Diogo e era 
a forma de o distinguirem. Conta-nos que ao seguir as pegadas da 
família, começou por brincadeira a tentar “gastar” os vinhos que o pai 
produzia nas marcas que ia criando. O negócio cresceu de tal forma 
que, em pouco tempo, absorvia quase a totalidade do granel produ- 
zido na região. O pai Raúl começa, então, a investir em novas vinhas e 
Diogo começa a pensar maior. 

É em 2014 que nasce a Adega Moor, com a inauguração das novas 
instalações em Sobral de Monte Agraço. Esta nova área dedicada 
ao armazenamento, engarrafamento e expedição, veio permitir a 
expansão do negócio e a exportação começa a tornar-se interessante, 
tendo hoje o peso de uns expressivos 25% da globalidade do negócio. 

Os números gerais ascendem a 2,5 milhões de litros anuais produ- 
zidos e 10 milhões comercializados, com uma grande predominância 
de bag-in-box. Esta é, sem dúvida, uma produção pensada para o 
volume e, neste momento, o pai Raúl cuida de cerca de 200 ha de 
vinha. Quando lhe perguntamos o que sentiu quando o filho lhe disse 
que esta seria a sua vida, os seus olhos brilham ao dizer-nos “Foi a 
maneira de ter mais vinhas! Senão, não iria tão longe...”. Destes 200 
ha, a quase totalidade é vinha própria, mas também têm alguma arren- 
dada. Era o caso do Convento da Encarnação, em Olhalvo, no con- 
celho de Alenquer, propriedade que exploravam como arrendatários 
há mais de 15 anos, onde muitas das vinhas foram já plantadas por 
Raúl Martins. Há quatro anos atrás, surgiu a oportunidade de compra, 
que incluía o próprio convento, um edifício do séc. XVII, da ordem 
dos Carmelitas Descalços, e Diogo não hesitou. Neste momento, o 
edifício que estava em estado de total abandono e de ruína eminente, 
está a ser recuperado e, no futuro, será a jóia da coroa da Adega Moor. 


Vinhos democráticos 


Há cerca de dois anos, Pedro Gil, enólogo com vasta experiência 
que conhecemos, por exemplo, da Adega do Cartaxo, juntou-se a José 
Pedro Figueiredo e Elisabete Martins na equipa de enologia da Adega 
Moor. Diz-nos que foi um grande desafio, pelo elevado número de 
castas e pela área significativa de vinha que encontrou, à qual acresce 
uma quantidade considerável de uvas compradas a outros produtores. 
O seu trabalho está muito focado na diversificação da produção e na 
criação de novas marcas e, como considera Alenquer a melhor das 
sub-regiões de Lisboa e mesmo uma das melhores do país, sente que 
esse trabalho está facilitado. 

As vinhas da família Zurarte Martins estão todas localizadas no 
alto do concelho de Alenquer, em várias freguesias e em condições 
distintas. Mais ou menos próximas da Serra do Montejunto, com 
várias exposições, ventos, exposição solar, solos - uns mais argilosos, 


outros mais calcários -, e castas. Nas tintas, Touriga Nacional, Syrah, 
Castelão, Caladoc, Alicante Bouschet e Aragonês, entre outras. Nas 
brancas, as autóctones Arinto, e Fernão Pires, a par de Viognier e 
Marsanne. Mais uma vez, apenas para citar algumas. Uma das vinhas 
é mesmo um campo experimental de castas nacionais e internacionais 
e, para Pedro Gil toda esta diversidade representa um imenso poten- 
cial, não hesitando em identificar o que considera ser o maior trunfo 
da região: a salinidade que imprime aos vinhos pela proximidade do 
Atlântico. 

Dá-nos dois exemplos, entre os vinhos que provámos, nos quais 
considera estar bem patente a frescura associada à região. O tinto Pata 
Choca 2016, com um lote de Alicante Bouschet, Touriga Nacional e 
Syrah, com um pouco de Aragonés. E o branco Cachené 2019, varietal 
de Viognier. No primeiro, a componente aromática da dupla Touriga 
Nacional e Syrah encontra complemento na riqueza ácida do Alicante, 
tudo temperado pelos ventos marítimos - a tal frescura da região. 
Quando ao Viognier, Pedro Gil encontrou uma personalidade muito 
particular. Diz-nos que não é uma casta propriamente rica em ácidos, 
mas a região deu-lhe um atributo de frescura. 

Nos vinhos provados pela Revista de Vinhos, há um denominador 
comum de fruta. Há, também, uma certa alegria, onde está implícita 
a reconhecida frescura da região de Alenquer. São vinhos versáteis e 
descomplicados, que chegam facilmente a diferentes tipos se consu- 
midores. E quem os beber com ideias pré-feitas que associam um pro- 
dutor de grandes volumes a açúcar e, muitas vezes, a potência, pode 
sentir-se defraudado. E ainda bem. Sobretudo os brancos, são vinhos 
diferenciados. Com vinificação em inox, são expressivos na fruta e na 
frescura. 


O futuro é já amanhã 


Neste momento, a adega de vinificação encontra-se na Quinta de 
São José da Laje, estando para muito breve a construção de uma 
nova que vai permitir aumentar a produção. Diogo Martins diz-nos 
que facilmente se vê com o dobro da área de vinha actual. Ou mais. 
Sempre com a ajuda fundamental do pai que controla toda a parte 
produtiva, apoiado por Pedro Gil. 

Os seus planos passam também pelo aumento das exportações 
e pela criação de novas marcas, duas áreas onde conta com a sua 
mulher, Patrícia Moleiro. Ambos nos dizem que um dos objectivos 
a curto prazo é o aumento do peso do vinho engarrafado relativa- 
mente ao bag-in-box. E, claro, a conclusão da obra do Convento da 
Encarnação. Há sempre algo de aspiracional na ideia de um monu- 
mento poder ser propriedade privada, elevando o valor do que por ele 
passa a ser representado. E aqui não é diferente. 

O Convento da Encarnação está a ser preparado para turismo, com 
alojamento e adega, um piso dedicado a eventos e provas, e uma vista 
magnífica sobre as vinhas que tão bem exprimem a paisagem da região 
de Lisboa. Como uma imagem de postal. Perfeita. CL 


ADEGA MOOR 
Av. Marqués de Pombal nº 128 / 2590-095 Sobral de Monte Agraço 
: 7.261943 497 / E. geral@adegamor.pt 
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Passadico 2017 


Regional Lisboa / Tinto / Adega 
Moor 


Rubi. Vinho discreto no aroma, com 
sugestão de ginja e especiaria. Na 
boca, evidencia travo vegetal e bagas 
silvestres, com taninos um pouco verdes 
e notas que lembram engaço. Tem 
corpo médio e termina com o seu lado 
mais herbáceo. É um vinho imediato, 
num certo tom 'old school', bem para a 
refeicáo do dia-a-dia. 

Consumo: 2021-2025 

6,20€ / 16°С 
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António Barreira 
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Cadaval. Esta é uma das 
propriedades Romana 
Vini, produtor que alia a 
regiáo de Lisboa à vizinha 
região do Tejo. 


A casa do séc. XVIII está impecavelmente recuperada, o jardim 
| desenhado a régua e esquadro, até a piscina foi concebida como um 
tanque ou espelho de água para não ser um elemento perturbador da 
atmosfera que pretenderam criar (ou resgatar do tempo). Romana 
Vini é António Barreira que, juntamente com a família, decidiu tor- 
nar-se produtor de vinhos. Diz-nos que nasceu em meio rural. O pai 
e o avô eram agricultores e produtores de vinho em Rio Maior, mas 
António tem o seu percurso profissional na área da gestão empre- 
sarial. O apelo da terra foi crescendo e em 2002 surge a oportuni- 
dade de comprar a Quinta do Porto Nogueira, esta onde hoje nos 
encontramos, e que sempre foi uma propriedade agrícola, com vinhas 
e adega, como atestam os magníficos lagares de pedra ainda exis- 
tentes. A quinta pertenceu à mesma família desde a origem, 1738, até 
ao último proprietário que morreu em 1980, sem descendência, e a 
doou à Academia das Ciências de Lisboa (este último descendente da 
família original foi Júlio Fogaça, nome ligado à resistência ao regime 
de Salazar e ao PCP). Depois, houve ainda um outro proprietário e 
é António Barreira que, a partir de 2002, decide o seu destino. As 
vinhas foram plantadas em 2011 e 2012, nos terrenos onde tinha exis- 
tido essa cultura no passado. 

Ao mesmo tempo, no Lugar da Escusa, em Rio Maior, António 
Barreira aproveita alguns dos terrenos do avô para criar uma pro- 
priedade e também aí produzir vinho. “Fui atrás da história”, diz-nos. 
Nascia a Quinta da Escusa. 


A cultura Romana Vini 


O nome foi encontrado a partir de uma pequena ponte romana 
encostada à antiga adega da Quinta do Porto Nogueira, sobre o 
rio Arnóia. Esta ponte era um elemento da antiga estrada romana 
que ligava Collipo (perto de Leiria) a Eburobrittium (Óbidos) e que 
depois seguia para Olisipo (Lisboa). A ponte resistiu ao tempo e con- 
tinua a unir os poucos metros que separam as duas margens do rio. 
Se esta produção de vinhos é um projeto familiar, procurou-se um 
nome agregador. Por um lado, a ponte é um testemunho histórico 
que valia a pena valorizar, por outro, a mulher de António Barreira 
tem formação em românicas. Achou-se, assim, que “Romana Vini” 
definia bem o projeto, enfatizando os aspetos culturais que sempre 
uniram a família. 

A Quinta do Porto Nogueira tem 200 ha, dos quais 17 são de 
vinha. As plantações mais recentes aconteceram em 2017 e espera-se 
plantar mais 4 ha ainda este ano. Nas primeiras vindimas, em 2013 e 
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2014, foi vendida a totalidade da uva, pelo que os primeiros vinhos 
engarrafados surgem em 2015. Na nossa conversa, António Barreira 
é muito veemente ao transmitir o seu único objetivo, fazer vinhos 
de qualidade. E para isso tem trilhado um caminho sério, rigoroso e 
seguro, que lhe permitiu entrar num mercado de nicho. Quanto ao 
enoturismo, assume grande importáncia desde o início. O produtor 
considera mesmo que é fundamental para a afirmacáo da marca e 
para a necessária e desejada proximidade com o cliente final. Mais 
uma vez, o segmento foi estudado com rigor, analisando-se a ten- 
déncia internacional, sobretudo no Novo Mundo, onde percebeu que 
muitas marcas de vinhos crescem precisamente com o enoturismo. 
Acabou, entretanto, de ser inaugurado o Wine Hotel na antiga casa 
senhorial que, como já referimos, foi magnificamente recuperada, 
respeitando a arquitetura original. Os 14 quartos e as duas vilas sáo 
agora uma das mais valiosas valéncias do enoturismo na Quinta do 
Porto Nogueira. Em todo o hotel, e também nos espacos de visita e 
provas da adega, impera um gosto muito particular. E é reconfortante 
encontrar livros em todos os espacos, em todas as prateleiras. Náo 
por acaso, a menos de meia hora de caminho, está Óbidos, classifi- 
cada em 2015 como Cidade Criativa da Literatura da UNESCO. 


Duas regiões, a mesma atitude 


O produtor Romana Vini tem duas propriedades em duas regiões, 
Lisboa e Tejo. Acima dessa aparente dicotomia, há um aspeto que 
prevalece: fazer vinhos de qualidade. António diz-nos que em ambas 
os vinhos são feitos com o mesmo carinho e cuidado, respeitando-se 
as diferenças de cada quinta. As vinhas da Quinta do Porto Nogueira 
são DOC Óbidos, na região de Lisboa, e têm solos argilosos e argi- 
lo-calcários e um clima temperado muito influenciado pelo mar que 
está a cerca de 15 quilómetros. A esta evidência, juntou-se uma aná- 
lise do mercado e das tendências e definiu-se o encepamento. Mais de 
metade dos 17 ha de vinha é ocupada por castas brancas, Sauvignon 
Blanc, Chardonnay, Arinto, Encruzado e Alvarinho. Nas tintas, a 
aposta foi Pinot Noir e Touriga Nacional. 

A Quinta da Escusa está apenas a 15 quilómetros mas, como dis- 
semos, situa-se já na região do Tejo. Entre a Serra de Aire e Candeeiros 
e a Serra de Montejunto, em zona de charneca, com terrenos are- 
nosos, mais férteis, e com um clima muito quente (por vezes, a ampli- 
tude térmica entre a duas propriedades chega aos 10ºC). Aí, António 
Barreira tem 10 ha maioritariamente de castas tintas, Alicante 
Bouschet, Sousão, Syrah, Tinta Miúda, Castelão e Touriga Nacional. 
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LISBOA 


Nas brancas, impera o Arinto. Todas Doc Santarém e aqui, ao con- 
trário de Óbidos, as vinhas têm rega. 

Um dos pilares do projeto Romana Vini é a preocupação com a 
sustentabilidade. O produtor explica-nos que toda a energia con- 
sumida na quinta é aí produzida e, no âmbito da compostagem, 
estão a ser desenvolvidos compostos que serão usados na proprie- 
dade. Há dois anos atrás, tomou-se a importante decisão de recon- 
verter as vinhas para agricultura biológica, caminho que não se vai 
esgotar na certificação, a acontecer no final deste ano ou no início 
do próximo. “Ser cada vez mais bio é fundamental”, diz-nos. 

Todos os vinhos são vinificados na adega da Quinta do Porto 
Nogueira, com enologia do experiente António Ventura e do pró- 
prio António Barreira, e a produção anual situa-se entre as 40 
e as 50.000 garrafas anuais. Na vindima, o rigor começa pelas 
sucessivas triagens na vinha, que se estendem depois ao tapete de 
escolha, onde se separam cachos e, depois, bagos. Pedro, filho de 
António, que está na parte comercial e no marketing do projeto 
familiar, participava no processo nos primeiros anos e diz-nos que 
é impossível esquecer essa atividade, enquanto olha para as mãos... 


Como as páginas de um livro 


Quando entramos nas gamas que compõem o portefólio da 
Romana Vini, damos por nós a tropeçar novamente nas línguas 
clássicas e na história, e mergulhamos mais uma vez nas raízes da 
nossa cultura. Mas já lá vamos. 

Os vinhos das duas quintas estão categorizados de igual forma, 
em três segmentos, estando para breve a criação de mais dois. 
Na entrada de gama encontramos os chamados Harvest, que 
são vinhos de lote de várias castas, com um estágio reduzido em 
madeira. Depois vêm os varietais onde se insere o Pinot Noir, casta 
na qual o nosso anfitrião tem especial prazer pelo desafio de con- 
seguir elegância fora da Borgonha ou, acrescento, mesmo aquela 
“rusticidade-elegante” fora do Loire (e conseguiu). Esta gama, na 
Quinta do Porto Nogueira, chama-se “Página”. Porquê? Porque é 
um termo de origem agrícola que, no antigo império romano signi- 
ficava “um retângulo de vinha”. Só mais tarde, se transformou em 
papel de escrita. E por aqui passou ao significado do latim original. 

Para completar, faltam ainda os Reserva. São vinhos de lote, com 
mais estágio em madeira e que, além de branco e tinto, incluem o 
rosé e o espumante. São vinhos desenhados para uma maior lon- 
gevidade, comprovada pela Revista de Vinhos com o magnífico 
Quinta Nogueira Reserva Branco 2015 (da primeira vinificação 
da quinta). Um vinho muito bonito, cheio de camadas e que sur- 
preende por uma afirmação muito assertiva. 

Brevemente irão surgir os vinhos “Terroir”, de uma única vinha. 
E os “State”, que serão os Grande Reserva, os topo de gama da 
Romana Vini. 

O rigor e o detalhe impressionam, assim como a ambição 
de fazer bem. Fazer o melhor que a terra possa dar. São vinhos 
polidos, afinados, muito limpos, espelho da filosofia de todo o pro- 
jeto. Tudo isto resumido, de forma simples, por António Barreira, 
“procuramos que os nossos vinhos deixem uma lembrança e uma 
recordação muito boa nas pessoas que os bebem”. CL 


ROMANA VINI 
Quinta do Porto Nogueira / 2550-012 Alguber, Cadaval 
: M.918659092/E. geral@romanavini.pt 


BERBERETA 


RESERVA 2017 
NATURE 
IG LISBOA 


BRUT 


| ALTAMENTE 
RECOMENDADO 


17,5 
Quinta Nogueira Reserva Branco 2015 


Regional Lisboa / Branco / Romana Vini 


Lote de Arinto e Encruzado. Cor amarelo ouro carregado. Nariz com 
evolução e elegância, com mar e muita frescura quando se esperava 
peso (!). Notas fumadas em ambiente citrino, ligeiro petróleo, tudo em 
camadas sucessivas que nos vão surpreendendo. A boca é vigorosa, 
com a acidez em bom contraponto com a tosta da barrica que ainda 
se sente. Com final seguro e salgado, é um branco austero que se vai 
metamorfoseando. 


19,90€ / 11°С / Consumo: 2021-2025 (provado originalmente na RV 350) 


17 
Berbereta Reserva Brut Nature 2017 


Regional Lisboa / Branco / Romana Vini 

Lote de Arinto e Chardonnay, com dégorgement em Novembro de 2020. 
Cor de limáo e bolha delicada. Aroma com flores citrinas, algumas notas 
de padaria, mineralidade e clara maresia. Tudo com suavidade, grande 
frescura e romantismo. É um espumante sério e seco, com boca cremosa, 
notas de estágio, acidez citrina e vibrante, com uma tensáo que nào nos 
deixa indiferentes. Termina longo, com classe e frescura. 

Consumo: 2021-2023 / 19,90€ / 8°С 


16,5 
Página Encruzado 2019 


Óbidos / Branco / Romana Vini 

Cor citrina. Aroma inicial bastante marcado pela barrica, com notas 
amanteigadas e baunilha. Depois, descobre-se a fruta, com notas de 
péra, e as flores secas suaves. Na boca, é um branco com volume, tosta 
e especiaria doce, acidez incisiva e fruta discreta e fresca, num registo 
austero que só ganhará com mais tempo em garrafa. 

Consumo: 2021-2025 / 12,95€ / 11°С 
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APOIA OS PRODUTORES PORTUGUESES 


POUPATEM ү 
POUPA DINE 
E BEBE MELHORA 


VISITA A TUA 
LOJA ONWINE.PT 


Conhece e compra on-line os vinhos Madeira 
elaborados por Ricardo Diogo Freitas na Barbeito 
Portes grátis em Portugal Continental em compras ME. 

— Tu ys a 30€. 
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MAIS DE 1800 RÓTULOS ENTREGA GRATUITA RAPIDEZ DE DEZ DE ENTREGA SERVIÇO AO mi Га 
no teu carrinho, acima de 50€ em entre para tirares У 
as melhores escolhas Portugal Continental 24 e 48 horas todas as dúvidas a 
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texto e notas de prova José João Santos / fotos Fabrice Demoulin 


Paulo, Margaret, João e Rita Soares 
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HERDADE DA MALHADINHA 


A vindima que está à porta será par- 
ticularmente simbólica na Herdade da 
Malhadinha Nova. Em 2021 será a pri- 
meira vez que vinificará a totalidade da 
uva própria obtida a partir de um total 
de 75 hectares na propriedade, a que 
se juntam outros 22ha de diferentes 
parcelas em Vale Travessos, a poucos 
quilómetros de distáncia. Nào menos 
significativo, a família Soares cruza 
literalmente o Alentejo, na medida em 
que adquiriu um património de 4ha 
de vinhas em Portalegre, na Quinta da 
Teixinha, a 700 metros de altitude. São 
2ha de uva branca e outros tantos de 
tinta, plantações de 1997 que serão por 
lá mesmo vinificadas para beneficiar 
da denominação DOC Portalegre. Para 
lá da vinha, a propriedade contempla 
uma interessante mancha de pinhal. 

A pretexto da apresentação de novos vinhos e da imagem renovada 
da Malhadinha, percecionámos a concretização de um caminho ini- 
ciado em 2016 — o da reconversão da viticultura em sistema de pro- 
teção integrada para biológico. A certificação, obtida em 2020, sela 
um desejo que Nuno Gonzalez, o enólogo residente da Malhadinha 
(Luis Duarte é o consultor), acredita aportar mais-valias aos vinhos. 

“No futuro, os nossos vinhos serão mais puros, mais focados e bas- 
tante mais equilibrados devido à passagem para biológico”, prevê. 

Até chegar a este ponto, o caminho não foi um mar de rosas, 
implicou estudos profundos e sobressaltos de produção em 2017 e 
2018, tendo a videira começado a responder bem em 2019. Margaret 
Soares, também investigadora na Universidade do Algarve, super- 
visionou o projeto de estudo “Micro Bio Wines”, que comparou as 
diferenças de práticas agrícolas entre a produção integrada e a bioló- 
gica para captar o impacto na biodiversidade e no produto final vinho. 
As castas Touriga Nacional e Aragonez, por exemplo, foram alvo de 
atentos ensaios de vinificação com leveduras indígenas, que permi- 
tiram perspetivar resultados. 

“Verificamos que temos uma enorme diversidade nas nossas 
vinhas”, diz-nos Margaret. 

Hoje, não apenas o vinho mas também o azeite e a produção de 
gado da Malhadinha estão em modo biológico, sendo que no caso 
concreto do vinho a maior dor de cabeça tem sido a praga da cigar- 
rinha verde, razão pela estão a fixar todos os auxiliares que existem na 
vinha para a combater. O verde, que se nota bem verde na paisagem 
das videiras, compensa o risco. 

Os novos vinhos expõem um entendimento suplementar, o da 
parcela. O Viosinho da Vinha do Olival, o Antão Vaz da Vinha dos 
Eucaliptos e o Antão Vaz da Vinha da Peceguina ilustram esse zoom 
mais apertado. 

“Mais vinhos de parcela deverão surgir”, antecipa Nuno Gonzalez, 
salientando que além deste primeiro Viosinho, vinificado em inox, há 
um outro que está a prometer muitas alegrias e que permanece ador- 
mecido em três barricas de 500 ltrs. 


“Chegou a altura de desfrutar da Malhadinha” 
Adquirida em 1998, foi um 2003 o primeiro vinho da Malhadinha. 


Hoje engarrafam 350.000 garrafas anualmente, 75% das quais ven- 
didas em Portugal. 


Em 2021 será a primeira vez que a 
Malhadinha vinificará a totalidade 
da uva própria obtida a partir 
de um total de 75 hectares na 
propriedade, a que se juntam 
outros 22ha de diferentes parcelas 
em Vale Travessos, a poucos 
quilómetros de distáncia. Nào 
menos significativo, a família 
Soares cruza literalmente o 
Alentejo, adquiriu um património 
de 4ha de vinhas em Portalegre. 


“A Malhadinha tornou-se numa 
marca querida em Portugal”, nota João 
Soares. O irmão, Paulo Soares, sub- 
linha a ideia e refere que em plena pan- 
demia as quebras “foram baixas face ao 
que chegou a ser expectável, na ordem 
dos -10%”. 

O projeto ajudou a criar um novo 
paradigma de enoturismo, não apenas 
no Alentejo, no país. A reabilitação per- 
manente de ruínas, que deram lugar a 
confortáveis apartamentos e quartos, 
as experiências de passeios de jipe, de 
cavalo e de balão, os piqueniques na 
vinha, as refeições nos restaurantes 
(sob consultoria de Joachim Koerper 
vai para 12 anos) serviram de exemplo 
para dezenas de outras propostas de 
enoturismo. 

Hoje, a Malhadinha fatura quase 
tanto em turismo como em vinho, 3,5 milhões de euros (contas 
de 2019) que deverão atingir os cinco milhões em 2022. Os inves- 
timentos têm sido constantes e o turismo motivou a maioria deles, 
desde 2017, tendo superado a fasquia de cinco milhões. 

“Já não peço às pessoas para andarem mais depressa. Chegou a 
altura de desfrutar da Malhadinha”, garante João Soares. 

A conclusão assenta no culminar das estruturas de enoturismo. A 
mais recente é a transformação das antigas cavalariças num espaço 
que contempla receção de visitantes e hóspedes, loja, wine bar e 
taberna (espaço para apreciação de petiscos e vinhos). 

“Aproveitamos as treliças em ferro no teto como ponto de partida 
para a restante decoração do espaço”, observa Rita Soares. 

O designer Eduardo Aires ajudou no processo, bem como no 
rebranding e reformulação da identidade visual da herdade permi- 
tindo “combinar as diferentes dimensões da Malhadinha — hotelaria e 
produção agrícola”. O perfil cromático de cores pastel predomina, nas 
decorações dos espaços e nos novos rótulos de vinhos. 

À preocupação generalizada é hoje com a sustentabilidade. 

“Todo o caminho da Malhadinha foi bem-sucedido porque foi bem 
pensado”, sublinha João Soares. 

Por entre os 455ha de área total na imensidão alentejana, a Herdade 
da Malhadinha Nova tem agora 400m2 de painéis solares, o que per- 
mite reduções de até 35% na fatura energética. Integrante do "Plano 
de Sustentabilidade dos Vinhos do Alentejo” e da Rede Natura 2000, 
procura preserva a biodiversidade de aves que a sobrevoam, criou 
uma rede de reaproveitamento de águas, está a ser meticulosa no cui- 
dado com alguns bosques que pontificam a paisagem geral. Apesar de 
produtora de gado, apela ao consumo equilibrado de carne e decidiu 
recusar qualquer produção intensiva. 

“Sonhei a Malhadinha quando ainda era criança, sonhava ter uma 
quinta, animais...”. 

O sonho de João materializou-se e partilha-o com a mulher Rita, o 
irmão Paulo e a cunhada Margaret. E, claro, com os filhos e os sobri- 
nhos, a nova geração da família de quem se espera manter vivo o lema 
de “fazer da vida uma festa”. 


HERDADE DA MALHADINHA NOVA 
7800-601 Albernoa, Beja / T. 284 965 432 
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“Sonhei a Malhadinha quando | 
ainda era crianca, sonhava ter 
uma quinta, animais...”. | 
О $опһо де João materializou- | 
-se e partilha-o сота mulher 
Rita, о irmáo Paulo e a cunhada 
| Margaret. E, claro, com os filhos 
e os sobrinhos, a nova geração 
da família de quem se espera 
manter vivo o lema de “fazer da 
vida uma festa”. 
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Malhadinha Vinha da 
Peceguina 2020 


Regional Alentejano / Branco / 
Herdade da Malhadinha Nova 


Amarelo palha, rebordo limáo. 
Elegante, expressa lima, toranja, 
maracujá e um floral bonito. A 
boa acidez surge em primeiro 
plano, tem firmeza geral e volume 
devidamente esculpido. Final 
longo, persistente e austero, com 
derradeira nuance apimentada. 
Saboroso e bem conseguido. 
Consumo: 2021-2025 


15,00 € / 11°C 


| Malhadinha Vinha dos 
| Eucaliptos 2020 


Regional Alentejano / Branco / 
Herdade da Malhadinha Nova 


Verde limão. Nariz de madressilva, 
maçã e toranja. Seco, mostra polpa 
de fruto branco a meio palato, 
acidez bem conseguida, final mais 
volumoso, com geleia de fruto no 
fecho. Exótico, amplo, apimentado 
e gastronómico. 

Consumo: 2021-2024 

15,00 € / 11°C 


d Vinha do Olival 2020 


Regional Alentejano / Branco / 


: Herdade da Malhadinha Nova 


Amarelo limão. Aromas de lima, 
toranja, maçã e perceção de pedra 
molhada. Seco, tem tensão fresca, 
boa acidez, volume contextualizado 
e toque amendoado. O final revela 
exatidão. Uma estreia auspiciosa 


: na vinificacáo da casta pela 


Malhadinha. 
Consumo: 2021-2025 


20,00 € / 11°C 


3 Monte da Peceguina 
` Regional Alentejano / Branco / 
Herdade da Malhadinha Nova 


: Antão Vaz, Arinto, Verdelho, 


Gouveio, Roupeiro e Viognier. 
Amarelo, laivos limão. Nariz de 
palha seca, ameixa e alperce. 
Volumoso, denota untuosidade 
mas tem acidez em fundo, que o 
mantém vivaz. O final está seco e 
de perfil amendoado. Exprime um 
Alentejo mais quente. 


: Consumo: 2021-2023 
: 1250 € / 11°C 
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Joáo Roquette 


PROVA VERTICAL 1999-2020 


QUINTA 
DO AMEAL 


O habitat natural do Loureiro 


No país famoso pelos excelsos blends que alcança, a Quinta do Ameal 
conseguiu afirmar-se na região dos Vinhos Verdes por uma única casta, que 
não o Alvarinho. Nos 14 hectares de vinha que a propriedade tem plantados, 

há Loureiro, Loureiro e... Loureiro. Esta prova vertical, de 1999 a 2020, revela a 


QUINTA DO AMEAL 


Neste regresso à Quinta 
do Ameal realizamos 
uma intensa prova 
vertical que ajudou 
a ilustrar o enorme 
potencial de longevidade 
que a casta Loureiro 
possui, desde que 
devidamente trabalhada 
e controlada em termos 
produtivos. 


Na edicào nr. 569, de agosto de 2020, a Revista de Vinhos assinalou 
os 20 anos de produção e comercialização de vinhos pela Quinta do 
Ameal. Neste regresso à propriedade que Pedro Araüjo notabilizou e 
que o Esporão adquiriu, em setembro de 2019, o exercício passou pela 
prova de um total de duas dezenas de vinhos, que ilustram muito bem 
o potencial da casta Loureiro nesta espécie de casa-mãe. 

Em linha reta, a Quinta do Ameal está a 30 quilómetros do mar. 
No entanto, tal como acontece no Vale do Lima, por muito frescas 
que possam ser algumas manhãs, os dias de primavera e sobretudo 
os de verão são bem quentes. Por comparação com Viana do Castelo, 
por exemplo, o fator continentalidade fica por demais evidente, seja 
nas temperaturas mais elevadas ou na maior amplitude térmica, o que 
contribui para maturações mais conseguidas. 

O rio corre ao fundo da quinta por uns bondosos 800 metros. A 
altitude varia entre os 12 e os 55 metros, mas o estudo das diferentes 
parcelas decorre a bom ritmo e está a ser cada vez mais intensificado. 
Com o contributo de um geólogo galego, o Esporão decidiu realizar 
um levantamento profundo (no duplo sentido possível da expressão) 
de cada parcela da propriedade para tentar perceber na plenitude o 
terroir tão especial deste lugar. 

A vinha integra uma paisagem mais abrangente, de um total de 
30ha. Realce para os 8ha de floresta — nogueiras, castanheiros e 
pinheiros mansos, alguns com mais de 200 anos. 

Aos poucos, a intervenção do Esporão faz-se notar. Por exemplo, 
está a ser construída uma nova adega naquela que outrora foi uma 
vacaria, espaço de 800 m2 que albergará cubas de betão, foudres, 
laboratório e sala de provas. Permitirá um ligeiro aumento de pro- 
dução, atualmente na ordem das 330.000 garrafas/ano, mas essen- 
cialmente melhores condições de vinificação. 

No capítulo do enoturismo, uma das derradeiras apostas de Pedro 
Araújo no Ameal, a ideia é democratizar o acesso sem beliscar o espí- 
rito muito próprio que a quinta ostenta. A oferta de experiências pos- 
síveis irá aumentar em breve, incluindo desde já passeios de bicicleta, 


caminhadas, piqueniques e atividades no rio, além das habituais 
provas e visitas. A Casa Grande, com três suites, e a Casa da Vinha, 


com duas suites, são autênticos refúgios para partilhar com a cara- 
-metade ou toda a família. 

Neste regresso à Quinta do Ameal realizamos uma intensa prova 
vertical que ajudou a ilustrar o enorme potencial de longevidade que 
a casta Loureiro possui, desde que devidamente trabalhada e contro- 
lada em termos produtivos. 

Os Ameal Loureiro resultam de uvas colhidas manualmente, 
seguindo-se prensagem pneumática das uvas inteiras e decantação a 
frio do mosto durante 24 horas. A fermentação a temperatura con- 
trolada prolonga-se por 12 a 15 dias e o estágio sobre borras finas 
dá-se em cubas de inox, por seis meses. Os vinhos demonstram uma 
interpretação sem excessos aromáticos, muito fina, sincera e elegante. 

Os Ameal Escolha — que passam agora a assumir a designação 
Ameal Reserva — têm por diferente o estágio a que estão sujeitos. 
Dá-se sobre borras finas em barricas de carvalho francês de 500 Its. 
durante 12 meses, seguindo-se outros seis meses em garrafa. A partir 
de 2020 apenas são usados foudres austríacos. 

Os Ameal Solo Único, cuja edição de estreia foi a de 2011, são a 
interpretação crua da parcela Marejão. A vinificação ocorre atual- 
mente em ovos de betão e não existe qualquer passagem por madeira. 

Para a garrafeira ou para beber já? A decisão é sempre individual 
mas João Roquette, o CEO do Esporão, e José Luis Moreira da Silva, o 
enólogo que assume os vinhos do Ameal (e da Quinta dos Murcas, no 
Douro) certamente sorriem perante essa indecisão. 


QUINTA DO AMEAL 
Refóios do Lima / 4990-707 Ponte de Lima 


Т. 258 947172 | M. 916 907 016 
E. reservas.ameal@esporao.com 
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15 
Ameal Loureiro 1999 


Vinho Verde / Branco / Quinta do Ameal 
Dourado, laivos âmbar. O nariz está evoluído. 
Mostra cera, verniz e amêndoa. Há um cariz 
redutor, uma curiosa salinidade, alguma 
amplitude e um final mais fresco, com nuance 
complementar de massapão. Cumpriu o 
desígnio. Consumo: 2021-2021 


15,5 
Ameal Loureiro 2003 


Vinho Verde / Branco / Quinta do Ameal 


Dourado. Muito aromático, expressa lima, 


maracujá, alperce, geleia de fruta branca e feno. 


Amplo, untuoso, de perfil mais amanteigado 
que todos os restantes. Finaliza plano, a dar 
indicações de fim de linha. 


Consumo: 2021-2021 


18 
Ameal Loureiro 2004 


Vinho Verde / Branco / Quinta do Ameal 


Dourado, ainda com laivos esverdeados. 
Evidente querosene, cera de abelha, alguma 
flor branca. A frescura permanece em primeiro 
plano, a acidez mantém-se elevada, o final é 
profundo e persistente. Mostra uma grande 
evolução e garante-nos ter ainda mais uns anos 
de vida. Consumo: 2021-2023 


QUINTA DO AMEAL 


| 


2 A. , 
EF E КЛ 
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| Ameal Loureiro 2008 


Vinho Verde / Branco / Quinta do Ameal 


Dourado, bonitos reflexos limáo. Notas de tília, 
líchia, flores secas. Seco, tenso, com notória 
sensacáo de tanino, manifesta expressóes 
oxidativas e preserva bem vivo o corpo. Mais um 
exemplo da generosidade que o ano de 2008 
aportou a vários brancos do país. 


Consumo: 2021-2022 


16 


x Ameal Loureiro 2011 


Vinho Verde / Branco / Quinta do Ameal 


Dourado. Nariz de palha seca, tâmaras e uma 
nuance de pimenta branca. Maduro, reforça 
a fruta de caroço no meio palato, tem volume 
evidente, final gordo e untuoso. Na mesa 
revelará o melhor de si. Consumo: 2021-2022 


17 


x Ameal Loureiro 2014 


Vinho Verde / Branco / Quinta do Ameal 


Dourado. Inicia com florais, seguindo-se 
expressóes de melaço, querosene e algum 


: fumo. О fruto де сагосо está bem evidente 


a meio palato, a finura do volume e uma 
ligeira sensação de tanino valoriza-o. O final é 
elegante, mineral e delicioso. Vive um grande 
momento. Consumo: 2021-2024 


É o vinho que mostra a casta 
Loureiro de forma mais direta. 
Curiosamente, a Quinta do Ameal 
desde sempre interpreta a varie- 
dade sem excessos aromáticos, 
permitindo-lhe uma evolução muito 
condigna e que nalguns casos, 
como 2004, se aproxima do éden. 
Deixar respirar a casta e não lhe 
impor metas produtivas será, quem 
sabe, a melhor receita. 


17 
: Ameal Loureiro 2016 


: Vinho Verde / Branco / Quinta do Ameal 

` Amarelo, coração limão. Austero, mostra-se 

` bastante reservado no nariz. Há apontamentos 

: de lima, ligeiro fruto de caroço e uma matriz 

: granítica persistente. O trabalho de borras 

: deu-lhe untuosidade, é cándido na expressão 

: do volume, está guloso na despedida. Começa a 
` demonstrar todo o potencial evolutivo da casta. 


` Consumo: 2021-2026 


16,5 
| Ameal Loureiro 2019 


` Vinho Verde / Branco / Quinta do Ameal 

_ Verde limão, quase translúcido. Flor de 

: laranjeira, limáo, pederná, relva cortada. Muito 

i boa acidez, grande frescura, leveza geral. O 

: final tem uma nota fresca acentuada e um traco 
: mineral vincado. 


: Consumo: 2020-2025 / 8,90 € / 11°C 


1 Ameal Loureiro 2020 — 


: Vinho Verde / Branco / Quinta do Ameal 

: Verde limão. Notas vibrantes de limão e raspas 

: de lima, relva cortada e folhagem. Fino e fresco, 
: mostra-se elegante e aprumado, onde a acidez 
: está bem vincada mas contextualizada. O final 
tem um toque ligeiramente especiado e uma 


nuance florestal. Consumo: 2020-2026 / 8,90 


` € /T°C 
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Ameal Escolha 2001 


Regional Minho / Branco / Quinta do Ameal 
Dourado. Aromas de flor branca, jasmim e 
pimenta. Revela grande untuosidade, bom 
volume, algum apimentado no sabor e um final 
surpreendentemente vivaz. A acidez garantiu-lhe 
a nobreza da evolução e nunca deixou que a 
madeira se sobrepusesse. Consumo: 2021-2023 


18 
Ameal Escolha 2003 


Regional Minho / Branco / Quinta do Ameal 
Dourado, reflexos âmbar. Nariz de flor seca, cera, 
massapão e especiaria delicada. Sensação de 
tanino, acidez que desperta toda a restante 
orquestra, bom volume e final muito afinado, 
demorado e saboroso. Um vinho notável! 


Consumo: 2021-2023 


18 
Ameal Escolha 2008 


Regional Minho / Branco / Quinta do Ameal 
Dourado, reflexos âmbar. Notas de alperce, lima 
e fumo. O perfil é oxidativo mas preserva com 
sabedoria expressões complementares de casca 


de laranja. Cheio de camadas, tem estrutura firme, 


bom volume, excelente acidez, final crocante. 


Partilha pontos comuns com o 2003, é ourivesaria 


pura! Consumo: 2021-2024 


16,5 
Ameal Escolha 2011 


Regional Minho / Branco / Quinta do Ameal 


Dourado. Exuberante nas notas de pera, lima, 
maçã e algum tropical. Largo e untuoso, sublinha 


uma evolução de cariz mais exótico, onde a geleia 


do fruto e a derradeira impressão de folha de chá 
contribuem para um final muito interessante. 


Consumo: 2021-2023 


18 
Ameal Escolha 2012 


Regional Minho / Branco / Quinta do Ameal 
Dourado. Delicado, não mostra cansaços de 
evolução. Tem nariz de árvore de fruto, perceção 
granítica evidente, especiaria fina. A acidez faz 
salivar, a elegância estrutural é igualmente firme, 
o final é tremendamente persistente e levemente 
apimentado. Grandioso, apresenta-se com uma 
improvável irreverência. Consumo: 2021-2026 


: Dourado, reflexos limão. Nariz austero, de 

: perceção muito mineral e complementos de fruto 

: de pomar. Desvenda-se por camadas, tem finura 

: estrutural, volume no ponto e final muito saboroso. 
: É um vinho de contrastes, que exige algum 

: namoro mas que, acima de tudo, merece bem essa 
: paciéncia. Consumo: 2021-2025 


17 
Я Ameal Escolha 2015 


: Regional Minho / Branco / Quinta do Ameal 


: Dourado. Aromas de néspera e geleia de fruto 

: branco, cera de abelha e algum fumo. Uma prova 
: cuidada revela algum tanino, a frescura é geral 

: e,a par da acidez, mantém a vibração. Tem final 

: profundo e teimoso. Mais evoluído nos aromas, 


Consumo: 2021-2025 


17,5 
| Ameal Escolha 2017 


: Regional Minho / Branco / Quinta do Ameal 


: Verde limão. Muito vegetal nos aromas: relva 
: Leve cremosidade de barrica, untuoso, com acidez 


perfil gastronómico, continuará a evoluir bem. 
Consumo: 2021-2027 


17,5 
Я Ameal Escolha 2013 


: Regional Minho / Branco / Quinta do Ameal 


mais austero a seguir, vive um grande momento. 


cortada, limáo, lima, macá verde, algum espargo. 


bem desenhada. Final profundo e envolvente. De 


A partir do momento em que o Esporáo optou por alargar a abran- 
géncia da referéncia Bico Amarelo (nos últimos anos apenas disponível 
no Brasil), decidiu renomear o Ameal Escolha como Ameal Reserva. 

As uvas continuam a ser as provenientes da parcela Marinhas e a 
vinificacáo conhece passagem por madeira, o que Ihe dá um perfil oxi- 
dativo notório em edições anteriores e uma complexidade aromática 
mais evidente desde o primeiro instante. Eram usadas barricas de 500 
Its. que, a partir da vindima de 2020, deram lugar a foudres austríacos 
novos, sem tosta. O Ameal Reserva 2019 (consultar a prova temática 
desta edição) está a sair para o mercado. 
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QUINTA DO AMEAL 


O exercício passou pela 
prova de um total de 
duas dezenas de vinhos, 


que ilustram muito bem É, de algum modo, a interpretacáo mais crua de um pedaco de terra 
А da Quinta do Ameal - а parcela Marejão. A acidez é profunda e um 
O potencial da casta denominador comum nas edições que provamos. A vinificação ocorre 
Loureiro nesta espécie de atualmente em ovos de betão e não existe qualquer passagem por 


madeira. O 2020, agora no mercado, teve fermentação com leveduras 


casa-mae. indígenas e a malolática arrancou de forma espontánea. 


E Y 


18 
Ameal Solo Unico 2017 


Regional Minho / Branco / Quinta do Ameal 

Verde limáo. Notas graníticas, limáo, macá verde, alguma 
lima, um fundo brevemente fumado. Acidez cortante, 
bom volume, untuosidade que apraz, final cheio de 
nervo. Muito profundo, teimoso, elétrico, com largo 
potencial de evolucáo. 

Consumo: 2020-2027 


f | | | 17 
| [ | Ameal Solo Unico 2019 


| Regional Minho / Branco / Quinta do Ameal 


q 


Verde limão aberto. Mais exuberante que o 2017, mostra 
lima, toranja, flor de laranjeira. Boa untuosidade, acidez 
presente e mais suavizada, final bastante extenso, 
profundo e menos selvagem. Está a dar os primeiros 
passos. 

Consumo: 2021-2027 


17,5 RECOMENDADO = 
Ameal Solo Unico 2020 | " 


Regional Minho / Branco / Quinta do Ameal 


Verde limão. Notas primárias de louro, ervas, zimbro e 
sensação de pedra molhada. Acidez muito expressiva, 
volume esculpido em elegância, carácter afirmativo, 

de final longo e persistente, que lhe confere uma 
profundidade assinalável. Um recém-nascido que agora 
chega ao mercado e que poderá muito bem ir direto para 
a garrafeira aí de casa. 

Consumo: 2021-2029 


15,00 € / 11°C 
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SEJA RESPONSÁVEL. BEBA COM MODERAÇÃO. 
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Nova vida de uma casta nobre 


LOUREIRO 


textos Marc Barros / notas de prova Guilherme Corréa, José Joáo Santos, Luís Costa, Manuel Moreira e Marc Barros / fotos Arquivo 


Loureiro é a casta branca de maior expansão a nível nacional, muito para além 
da típica sub-região do Lima, nos Vinhos Verdes. Os produtores parecem ter 
descoberto as suas virtudes, entre as quais a versatilidade, que atestamos nesta 
prova temática exclusiva. 


Delicada, de cachos grandes e 
compactos, variedade de rendimento 
elevado, a casta Loureiro tem uma 
acidez naturalmente elevada e apenas 
em anos mais recentes tem obtido o 
reconhecimento que merece. “É uma 
casta vigorosa, produtiva, com pelí- 
cula grossa e bagos pequenos”, explica 
José Luís Moreira da Silva, enólogo do 
Esporão responsável pelos vinhos da 
Quinta do Ameal, em Ponte de Lima. 
“E mais fresca e cítrica que a Alvarinho, bastante similar à Riesling”, 
explica. 

Por sua vez, o produtor e enólogo Márcio Lopes afirma ser uma 
casta que o “atrai bastante, quer pela sua produção e rendimento, 
quer pelas componentes aromáticas. É versátil, com uma capacidade 
muito grande de variar no estilo de vinho”. O reconhecimento da valia 
da Loureiro surge igualmente a partir de uma sub-região dos Vinhos 
Verdes dominada por Alvarinho. António Luís Cerdeira, da Quinta 
de Soalheiro, conhece e vinifica Loureiro desde 2007, até à data em 
lote com Alvarinho. Mas, recentemente, o primeiro Soalheiro 100% 
Loureiro saiu para o mercado. “Com este vinho de vinhas velhas, que- 
remos valorizar um novo território para o Loureiro que, apesar de 
estar desde sempre ligado a esta casta através de um dos mais bem-su- 
cedidos projetos de emparcelamento em Portugal, não tem sido asso- 
ciado à sua divulgação e afirmação a nível nacional e internacional”. 

A casta tem berço natural na região dos Vinhos Verdes, nomea- 
damente na sub-região do Lima. Mas a sua expansão e diversifi- 
cação regional começa a fazer-se notar. E nào é de agora: em visita 
à Quinta dos Carvalhais, no Dão, pasmamos ao saber que a Loureiro 
era uma das castas brancas que tinha feito parte do encepamento da 
propriedade desde os anos 80 (entretanto arrancada, ao contrário da 
Alvarinho, que por lá se mantém). A variedade, considerada autóctone 
do noroeste peninsular (sobretudo nos Vinhos Verdes e Vale do Lima, 
onde está em forte expansão, fruto sobretudo do projeto vitícola da 
Aveleda, mas também na Galiza) viajou até ao Dão e outras regiões, 
como Beira Interior ou Setúbal. Mas é no Lima, com toda a influência 
atlântica a percorrer o rio até aos contrafortes da Peneda e Soajo, nos 
Arcos de Valdevez e Ponte da Barca, que a variedade encontra o seu 
terroir natural. As elevadas produções fazem da casta um sustentá- 
culo económico dos viticultores nos Verdes, onde é paga a cerca de 
0,50 euros/kg. para produções que podem chegar às 18 ton./ha.. É 
a segunda casta branca mais plantada no país (ultrapassará já certa- 
mente os 5851 ha. declarados pelo IVV no seu mapa de abril de 2018). 

Variedade de maturação tardia, apresenta índices de fertilidade ele- 
vados e, como já referido, produtividade também alta, recomendan- 
do-se contudo não ultrapassar as 7/8 ton/ha. para manter os níveis 
qualitativos desejados. Produz cacho grande e o bago é de tamanho 
médio e uniforme, de cor verde amarelada. A polpa é mole e suculenta. 


produtividade tamb | 


os níveis qualitativos desejados. 


De grande regularidade interanual, 
requer muita atenção na vinha, pois 
é sensível a doenças como oídio, 
míldio e escoriose, ao stress hídrico e 
ém alta a escaldões. De teor alcoólico médio 
baixo, pode atingir níveis de acidez 
superiores a 10 gr./lt. Origina vinhos 
de perfil floral, como laranjeira, acácia 
ou tília, citrinos, pomóideas e fruto de 
caroço. Na boca mostram-se sobre- 
tudo frescos, vivos, corpo médio e 
sabor frutado persistente. Possuem, quando vinificadas em madeira 
ou com recurso a bátonnage, grande capacidade de envelhecimento. 
Aliás, a consensualidade quanto ao potencial de envelhecimento dos 
vinhos da variedade Alvarinho estende-se gradualmente aos Loureiro, 
a quem se gaba os aromas melíferos que ganha, por contrapeso à 
dimensão frutada e floral dos vinhos mais jovens. 


ES 
. 


2020, um dos melhores anos de sempre 


Nada surpreendentemente, todas as 35 amostras submetidas ao 
painel de provas da Revista de Vinhos sáo oriundas da regiáo dos 
Vinhos Verdes, a maioria da mais recente vindima. Enólogos como 
Márcio Lopes ou António Sousa destacaram a colheita de 2020 como 
uma das melhores de anos mais recentes. Márcio Lopes náo hesita 
mesmo em afirmar que o ano “foi fora de série, um dos melhores anos 
de sempre, sobretudo no que respeita a esta casta”. Julho, relembra, 
“foi um dos meses mais quentes de sempre e fez baixar o ácido málico, 
que recuperou em meados de agosto”, contribuindo para o equilíbrio 
das uvas, que “saíram em estado perfeito de maturacáo, muito aromá- 
ticas”. Também António Sousa reporta os “níveis de acidez de 6,5 a 7 
gr./lt. de acidez e 12% de álcool provável à entrada da adega”, dendo 
que a uva "colhida entre o período de meados de setembro a outubro 
mostra-se muito equilibrada". Para complementar, "o inverno muito 
frio ajudou a estabilizar naturalmente os mostos", disse Márcio Lopes. 

E, por sinal, a prova “mostrou a versatilidade do Loureiro, mas 
sempre sem cair em exageros aromáticos; ou seja, o Loureiro também 
pode ter alguma neutralidade aromática, o que o valorizará no con- 
texto de vinhos mais sérios”, explicou José João Santos. Por outro 
lado, “o solo granítico fica evidente na prova”, com muita impressão 
de “mineralidade nos melhores exemplares”. 

Os vinhos apresentam-se, no geral, mais limpos, num estilo 
moderno, apesar do perfil clássico de algumas amostras ainda 
assentes no binómio açúcar/gás carbónico, com estrutura definida, de 
expressão aromática mais contida, fruto da aposta numa maior quali- 
dade de vinificação. Uma nota final para referir o incrível valor destes 
vinhos, que oferecem enorme qualidade a preços verdadeiramente 
comedidos, verdadeiras boas compras para atacar o verão mas que 
podem - e são — ser bem mais do que isso! 
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LOUREIRO 


0S MAIS BEM PONTUADOS 


ALTAMENTE 
| RECOMENDADO 


Ameal Reserva 2019 Casa Grande Sant'ana Loureiro 


Vinho Verde / Branco / Esporáo- 2017 
Murças Vinho Verde / Branco / Casa Grande 


Sant'ana 


Limão de média intensidade, brilhante. O 
nariz é "savoury", com notas de pimenta 
branca, amêndoas tostadas, lima, louro e 
granito molhado. Entra na boca com boa 
tensão, frescura muito assente na sapidez 
mineral e persistência convincente. Um 
vinho cuja expressão do terroir se sobrepõe 
à casta, com bela capacidade de guarda. 
GC Consumo: 2021-2030 


25,00€ / 11°С 


Tonalidade amarelo limão. Aromas com 
alguma complexidade - notas florais 
delicadas de jasmim, acácia e flor de 
laranjeira; frutadas de maçã Golden e pera 
rocha; ligeiro fumado. Na boca é vibrante, 
salino, persistente, saboroso, com acidez 
perfeita e grande equilíbrio. LC Consumo: 
2021-2025 


9,29€ / 11°C 


VINHOS VISBIOS 


Germinar Soalheiro - Loureiro 
Vinhas Velhas 2020 


Vinho Verde / Branco / Vinusoalleirus 


Quinta do Tamariz Loureiro 
Superior 2020 


Vinho Verde / Branco / Sociedade 
Agrícola da Quinta de Santa Maria 


Amarelo limão brilhante. Aroma menos 
exuberante que o típico na casta, sóbrio 

e pleno de interesse. Sobressaem as 
sensações de cariz vegetal, fruta de pomar e 
limonados. Cresce imenso no copo. Na boca 
é muito vertical, pleno de vitalidade, acidez 
de muita qualidade, crocante e salivante. 


Amarelo, laivos limão. Nariz de flor 

branca, fumo e raspas de lima. Untuoso e 
profundamente mineral, tem motor nervoso 
e salgado, acidez elevada, bom volume e 
final persistente. De grande nível, saberá 
evoluir. JJS Consumo: 2021-2025 


А 
Estruturado, com cativante pilar de Tamariz 4,96€ / 11°C 
mineralidade e carácter. Persisténcia a soar 
+ longamente. Belo Loureiro! MM Consumo: 
Germán 2021-2026 
14,00€ / 11°С 


—— 
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| PRECO | 


LOUREIRO 


NOME DO VINHO / REGIÁO / PRODUTOR NOTA | PRECO | NOME DO VINHO / REGIAO / PRODUTOR 

: Casa de Pacos Loureiro Reserva Vinhas Velhas Capela da Tapada Grande Escolha Loureiro 2019 
i 2019 / Vinho Verde / Quinta de Paços : / Vinho Verde / Casa da Tapada Sociedade Agrícola 
: Amarelo pálido. Aroma brilhante na combinação de frescura e i 500€ Verdeal brilhante. Refinado nos aromas de limão, hortelá, perfil 

: 10,00€ : evidente complexidade. Frutado citrino e de caroço, algum floral e 2 : tónico, típico da casta e da região. Na boca tem textura, Ótima acidez, 
: ervas frescas, evoluindo para dimensão mineral. Boca de estrutura bem envelopada pela fruta, e final de boa persistência, perfumado. 
: destacada, corpo moderado, fruta e acidez de perfeitas proporções, Consumo: 2021-2025 GC 
: final сот amplitude e persistência. Consumo; 202- 2021 MM dieses A مه تك‎ A УС 

LI . : Casa das Infantas By Paulo Laureano Escolha 

i Gábia Loureiro 2020 / Vinho Vende J Enmelinda | : 2019 / Vinho Verde / Earthrespect 
: Vinhos de Portugal ¿11202 ` Amarelo limão. Nariz envolvente a fruta de árvore, ervas frescas, flor 

: 400€ = Amarelo esverdeado. Aromas delicados e subtis a flores, fruta de у de laranjeira, ligeiro fumado. Boca ampla e fresca, sapidez muito bem 
: árvore e flor de laranjeira. Na boca mostra raça, nervo e mineralidade, definida, acidez irrepreensível, fino e delicado. Belíssimo Loureiro. 
com bela acidez e persistência. Consumo: 2021- 2025 i Consumo: 2021- 2025 LC 
: Gorro Loureiro 2019 / Vinho Verde / PBW - _ : Giroflé Loureiro 2020 / Vinho Verde / FAP Wines 
: Portugal Boutique Winery Е. : Verde limão. Notas de fumo, limão e nectarina. Austero e firme, 
: Dourado, reflexos esverdeados. Folha de louro, jasmim, таса, |; 575€ denuncia o granito. Bom volume, acidez no ponto certo, estrutura 
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k. VISOS 4 


: Maria Bonita pem 2020 / Vinho Vende / Lua 0 E ode M Generoso na dimensão, sem que a largura lhe belisque a silhueta, 
| ores inter Belo nariz, com citrinos maduros e suas zestes, EM. Е ЩЕ Hat 
: mel de laranjeira, um toque resinoso e também apetrolado. A boca é —— ——————— —(— е Б ырда — 
: fica, untuosa, dotado de acidez e mineralidade contundente. Um bom Pequenos Rebentos Loureiro 2020 / Vinho Verde 
: exemplar da casta que já é complexo e tem tudo para evoluir com 16,5 : [Márcio Lopes — "m 
` qualidade, Consumo: 2021-2030 GC і Palha aberto. Nariz muito fino, vibrante e sóbrio, marcadamente m 
БЕАРА IS, IR E PPLE PRE TE EN UR A DO A W KS A E 6,50€ mineral, repleto de frescura herbal e citrina. Incisivo na boca, enérgico 
: Quinta dos Encados Loureiro 2020 / Vinho compra |Ë : mas sensato, estrutura e leveza, linear e vibrante, Faz água na boca. 
: Verde / Azevedo & Areias vistos : Final muito prazenteiro, expõe personalidade. Consumo: 2021-2025 
: Verdeal pálido, brilhante. Citrinos puros, lima e limão, notas típicas | MM 
: 650€ : delouroa complementar o atrativo perfil olfativo. A boca revela uma —É— € ro ronco mete ngs 
: inesperada estrutura, com notável elegância e transparência ao Quinta d' Amares Vinesa Loureiro Barrica 2018 
: terroir. Traz tensão e uma ótima persistência. Consumo: 2021-2028 / Vinho Verde / Quinta de Amares Vinicultura 
i CC 165 М9. Amarelo brilhante. Notas florais intensas e frescas, a par de fruto de 
DUST HEN E SISA DEES EA РЕ A A IEEE Sa BAREA E i Re BARRE TER I E A АРМ , : ! polpa branca, mel e fruto seco. Fundo tostado discreto. Boa acidez e 
: Sousa Lopes тти 2020 / Vinho Verde 3 : mineralidade na prova de boca, sabor frutado aprazivel (lichia), final 
: Baslop gordo e fresco. Bem conseguido. Consumo: 2021-2026 MB 
600€ _ Amarelo esverdeado. Aromas expressivos a maçã, néspera, cítrico š š 
| : de clementina, acácia etilia. Boca envolvente e equilibrada, bela Quinta da Calcada Exuberant Loureiro Grande 
: acidez, imensa frescura e amplitude, final persistente. Consumo: Escolha 2020 / Vinho Verde / Agrimota - Qta da 
` 2021-2025 Le | Calçada 
EXER 5998 : Amarelo limão. Primaverilna manifestação de flor de laranjeira, 
i Adega Ponte Lima Colheita is compra Ü lima, таса e toranja. Muito solto e fresco, elegante na combinação 
: Loureiro 2020 / Vinho Verde / Adega Cooperativa vios da acidez com o volume, termina de forma precisa e ligeiramente 
: de Ponte Lima : apimentada. Dá prazer bebê-lo. Consumo: 2021-2023 JJS 
550€ : Limão de média intensidade. O vinho possui um perfil interessante, xm н i 
?"* contido na fruta, com pimenta branca, notas de ervas frescas e pedra 16,5 Quinta das Fontes Loureiro 2019 / Vinho Verde / 
: molhada. Gigantesca acidez, austeridade e secura, final de boca Encontro das Fontes | Р 
: preciso e refinado. Definitivamente рага a mesa, com sardinhas = 00: Verde limão. Notas de relva cortada, raspas de lima, maçã e folha 
| grelhadas, Consumo: 2021- 2027 CC compra É de louro. Acidez bem vincada, estrutura firme, perceção granítica | 
i %-. - evidente, final altivo е cheio de teimosia. Tem personalidade própria. 
i Aphros Ten Loureiro 2020 у to vende / xa Consumo: 2021- 2025 JJS 
: Aphros Wine E 
900€ . Verde limão. Nariz de flor de laranjeira, raspas de lima, toranja e Sapateiro Loureiro 2019 / Vinho Verde / Tiago 
gramíneas. Muito fresco e leve, é também sincero na sacarose do 16,5 António Marinho Soares dc 
: fruto, tem finura, elegância e termina de modo delicioso. Conseguirá sa CT Amarelo limão. Notas de flor de árvore, maçã, lima, pedra molhada 


à WTOS 4 


` 990€ 


a 155€ 


` 849€ 


: folhagem seca e pimenta branca. Salutar combinação entre as notas 
: frescas da casta e um perfil mais oxidativo. Untuoso mas fresco, 

: elegante mas guloso, de final bem projetado. São os contrapontos 

: que o tornam delicioso e lhe conferem identidade própria. Consumo: 
: 2021-2025 JJS 


: resistir-Ihe? Consumo: 2021-2023 JS 


i Barão do Hospital Loureiro 2020 / Vinho Verde / 
: Falua Sociedade de Vinhos 

: Uvas de Ponte de Lima, Barcelos e Esposende. Amarelo pálido. 

: Floral, fruto de polpa branca, perfil de frescura exuberante. Notas 

: amanteigadas e fundo mineral. Bom volume de boca, fresco, de 

: acidez crocante. Floral delicado no centro de boca, final cítrico e 

: salino vivo. Consumo: 2021-2028 MB 


: guerreira, final intenso e prolongado. Tem pergaminhos de 


maridagem gastronómica. Consumo: 2021-2025 JJS 
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k. VISTOS 


João Portugal Ramos Loureiro 2020 / Vinho 
Verde / João Portugal Ramos 
Verde limão. Sincero nas notas florais e de raspas de lima e toranja. 


e um ligeiro salino. Fresco e solto, tem firmeza estrutural, matriz 
elegante, acidez corretamente dimensionada. Termina bem, a mostrar 


: aptidão gastronómica. Consumo:2021-2024 JJS 


Origina vinhos de perfil floral, como laranjeira, acácia ou tília, citrinos, 
pomóideas e fruto de caroço, frescos, vivos, corpo médio e sabor frutado 
potencial de envelhecimento dos 
gradualmente aos Loureiro. 


persistente. A consensualidade quanto ao 
vinhos da variedade Alvarinho estende-se 
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NOTA 


| PRECO | 


ECT 


: 490€ 


LOUREIRO 


NOME DO VINHO / REGIÁO / PRODUTOR 


: 300 Loureiro Ardina Colheita seleccionada 

: 2020 / Vinho Verde / Guapos Wine Project 

i Amarelo limão. Expressivo na flor de laranjeira, lima, maçã, raspas 

: de tangerina. Mais glicerino a seguir, ao mostar untuosidade gulosa, 
: acidez firme, final cheio de sabor e com a tentação dos citrinos mais 
: maduros. Tem um perfil bem atrativo. Consumo: 2021-2024 JJS 


: Quinta do Regainho Barrica Loureiro 2019 / 

: Vinho Verde / Sociedade Agrícola da Quinta do 

i Regainho 

: Amarelo limão. Muito perfumado, alia fruto tropical e notas de 

: madeira. Untuoso, seco, brevemente amendoado, tem persistência na 
: forma como se projeta no final. Está a evoluir. Consumo: 2021-2024 

: JS 


| Adega Coop Ponte da Barca Loureiro Premium 


: 2020 / Vinho Verde / Adega Cooperativa de Ponte 
: da Barca e Arcos de Valdevez 


E 


: Amarelo esverdeado. Nariz fresco e expressivo a fruta tropical, cítrico 
: de limão e raspa de laranja. Na boca é vivaco, leve e francamente 


: equilibrado, com acidez muito bem conseguida e imensa frescura. 
: Consumo: 2021-2021 LC 


: Aveleda Loureiro 2020 / Vinho Verde / Aveleda 
: Amarelo esverdeado. Nariz expressivo flores brancas, pêssego, flor 
: de laranjeira, fruta tropical. Seco, boa acidez, salgadinho. Simples, 

: descontraído. Consumo: 2021-2022 LC 


: 490€ 


| Casa de Vila Verde Grande Escolha Loureiro 
: 2020 / Vinho Verde / Casa de Vila Verde 


: Verde limão. Finura no modo como expressa limão, lima, toranja e 


: folhas verdes. Fresco, plano e sem segredos, termina muito delicado, 
; apiscar o olho ao verão. Consumo: 2021-2022 JJS 


: Encosta do Xisto Colheita Seleccionada 
: Loureiro 2020 / Vinho Verde / Vasco Faria 
‚ Verdeal claro, com bastante gas carbónico. O nariz é aberto, com 


: melão verde e ananás, além de um toque vegetal característico. A 


: boca é simples, com boa frescura, mas sem tensão. O final é curto 
: deste branco divertido, sem maiores pretensões. Consumo: 2021- 


15,5 = 790€ 
15,5 590€ 
15,5 

"^ 1¢ 
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i Verde / Quinta da Lixa 

: Amarelo esverdeado. Notas aromáticas de таса verde, flor de 

: loureiro, tangerina e raspa de limão. Boca com ligeira efervescência. 
: Vinho simples e despretencioso, agradável, com frescura e acidez 

: correta. Consumo: 2021-2022 LC 


NOTA 


15 


| PRECO | 


: 3606 


¦ 580€ 


: vibrantes. Final curto e herbal. Consumo: 2021-2023 GC 


NOME DO VINHO / REGIÁO / PRODUTOR 


: Quinta de Amares Loureiro 2020 / Vinho Verde / 
: Quinta de Amares 


Verdeal brilhante, leve gás carbónico. Muito aromático, com lima, 


: louro, maçã verde e um toque exótico de erva-príncipe. Na boca 
: apresenta-se com corpo ligeiro, de boa frescura, ainda que a acidez 


não seja afiada. Bom equilíbrio da doçura com os componentes 


Cardido Loureiro 2019 / Vinho Verde / Casa 
Santos Lima 
Amarelo aberto. Média intensidade aromática, perfil refrescante 


: impulsionado pelos tons citricos, limão, lima e casca de toranja, 


ameixa branca e frescas nuances vegetais e madressilva. Boca muito 


- viva, acidez assertiva de perfil citrico, corpo leve bem revestido no 
: médio palato. Bebe-se já com agrado. Consumo: 2021-2023 MM 


Quinta de Linhares Loureiro 2020 / Vinho Verde 
/ Agri - Roncão 

Amarelo limão, ligeiro carbónico. Nariz de folha de louro, lima 

e toranja. Fresco, fácil e suave, segue as pisadas do popular 

perfil despretensioso. Por isso, o momento ideal será também 
descontraído. Consumo: 2021-2022 JJS 


15 


14,5 


14 


ETT 


: 820€ 


¦ 200€ 


: Tapada dos Monges Loureiro 2020 / Vinho 
: Verde / Manuel da Costa Carvalho Lima & Filhos 


Verde limão. Bastante floral, mostra ainda tangerina, lima e algum 
tropical. Fresco, leve, solto e sem segredos, termina de forma 
agradável e ligeiramente salina, como que a propor-se para uns 


: snacks à beira-mar. Consumo: 2021-2022 JJS 


Tojeira Grande Escolha Loureiro 2020 / Vinho 
Verde / Mário Bernardo Magalhães e Sousa 

Amarelo, ligeiro C02. Alguma redução aromática, com presença de 
citrinos, maçã verde, algum floral, conjunto fresco e sóbrio. Na boca é 
mais exuberante, com os sabores frutados bem amparados na acidez 


: alta, final médio, levemente doce mas muito fresco, a pedir peixes 


grelhados. Consumo: 2021-2024 MB 


Via Latina Loureiro 2020 / Vinho Verde / 
Vercoope 

Verde limão. Muito tropical, mostra ananás, líchia, lima e casca 

de laranja. Saltitão e efervescente, suave e tem final agradável, 
ligeiramente doce. Leve-o fresco na cesta do piquenique. Consumo: 
2021-2022 JJS 


: Campelo Loureiro 2020 / Vinho Verde / Caves 


Campelo 

Amarelo limão. Nariz de maçã, pera e floral de laranjeira. Solto, com 
algum volume, termina a sugerir-se para acompanhar mesas de 
verão. Consumo: 2021-2022 JJS 


Nada surpreendentemente, todas as 56 amostras 


submetidas ao 


painel de provas da Revista de Vinhos 


são oriundas da região dos Vinhos Verdes, a maioria da 


mais recente vindima. Enólog 


os como Márcio Lopes 


ou António Sousa destacaram a colheita de 2020 como 
uma das melhores de anos mais recentes. 
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Os vinhos do gráo-du 


LUXEMBURGO 


Um pequeno país do centro da Europa, conhecido pelo seu centro financeiro, pelo peso 
da indústria e por ser destino de emigração de milhares de portugueses, produz vinhos 
brancos de enorme variedade, espumantes (conhecidos como Crémant), ice wines’ e 
colheitas tardias de eleição. Vamos conhecer um pouco mais do Luxemburgo, onde o 
consumo per capita deixa até os portugueses incrédulos! 
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Os Crémant, que 
verdadeiramente 
impulsionaram a 
revolução dos vinhos do 
Luxemburgo, respondem 
pela produção anual de 
5 milhões de garrafas. 


Para serem reconhecidos 
como Crémant Millésimé, 


devem permanecer pelo 


menos 24 meses em 


estágio. 


Neste pequeno Estado (ou Grão-Ducado) 
do centro da Europa, rodeado pela Bélgica, 
França e Alemanha, reside um dos mais des- 
conhecidos bastiões na produção de vinhos 
brancos e espumantes de altíssima qualidade, 
ditos 'Crémant'. Esta surge alicerçada, por 
um lado, na emergência de um conjunto de 
jovens enólogos e produtores que apostam 
na produção de vinhos de castas autóctones 
ou em desuso, para além das castas interna- 
cionais mais vulgares na região do Mosela, 
em modelos de viticultura orgânica e biodi- 
nâmica e; por outro lado, de produtores de 
alguma dimensão, sejam privados, coopera- 
tivas e até de iniciativa estatal, de histórico 
considerável. 

A partilha de um rio por três países fez 
nascer a designação Terroir Moselle, que 
inclui produtores de vinhos e operadores 
turísticos, em quatro AOC (Appellation 
d'Origine Contróllé): em França, Cótes de 
Toul; na Alemanha, Moselle, que vai de 
Perl, a sul, até à confluéncia do Reno, em 
Coblence, AOC que atravessa as regiões 
da Renânia-Palatinado e Sarre; final- 
mente, no Luxemburgo, a AOC Moselle 
Luxembourgeoise percorre cerca de 42 kms. 
e 1.400 ha. de vinhas desde Schengen, a sul, 
até Wasserbillig, no norte, ao longo de toda a 
fronteira com a Alemanha. Esta AOC reúne 
cerca de 400 viticultores, sendo que 90% 
da produção deriva de variedades brancas. 
Ou seja, apenas 125 ha. são dedicados à pro- 
dução de uvas para rosés e tintos. 

Segundo o presidente da Association 
Luxembourgeoise des Sommeliers, Niels 
Toase, a casta mais plantada no país é a 
Pinot Blanc, mas permanece a forte pre- 
sença de outras variedades como Sauvignon 
Blanc, Riesling ou Pinot Noir, sem esquecer 
as mais locais Auxerrois, Elbling ou Rivaner 
(Müller-Thurgau), esta uma das mais disse- 
minadas no país. Niels, que tivemos o prazer 
de conhecer aquando da última participação 
no Concurso Mundial de Bruxelas, que 
decorreu no Grão-Ducado, deu-nos a provar 
algumas das novas e mais excitantes produ- 
ções do país e não quis deixar de notar que 
o consumo per capita no país é dos maiores 
do mundo, tendo-se cifrado em 61,30 litros, 
superando até Portugal e França em 2020. 


O consumo é elevado quer nos lares, quer 
no canal Horeca, sendo, porém, que apenas 
5596 dos cerca de 13 milhões de litros de 
vinho luxemburgués produzidos anual- 
mente são consumidos no país (um total de 
4,1 milhões de litros em 2019, menos 3% em 
2020, cortesia da Covid-19): as exportações 
são, por isso, significativas, com a Bélgica 
como principal mercado comprador. E, em 
sentido contrário, as importações são sig- 
nificativas (67,6% dos vinhos vendidos no 
Luxemburgo são estrangeiros), sendo certo 
que o país possui o PIB per capita mais ele- 
vado da Europa (cerca de 80.000 euros/ 
ano) e o preço médio por garrafa de vinho 
luxemburguês ronda os 12 euros. 


Uma história de evolução 


A história do vinho no Luxemburgo é 
antiga, remontando à presença do Império 
Romano, passando pela Idade Média e o 
cultivo da vinha pelas ordens religiosas, pela 
dizimação provocada pela filoxera no início 
do século XX e as dificuldades impostas por 
duas guerras mundiais. Mas foi na década 
de 1980, com a criação da AOC Moselle 
Luxembourgeoise, que abrange o cantão de 
Remich (Schengen, Wintrange e Remich) e 
o cantão de Grevenmacher (Wormeldange, 
Ahn, Machtum e Grevenmacher) que a pro- 
dução de vinho conheceu evolução positiva. 

As classificações dos vinhos incluem as 
referências Lieu-dit (para vinhos de terroir 
delimitados oriundos das melhores vinhas, 
com um rendimento máximo de 75 litros/ 
ha.), Coteaux de (com uvas oriundas de uma 
área limitada, nunca mais que a localidade ou 
comuna, com produções até 75 Its./ha., que 
correspondem sempre à categoria Grand 
Premier Cru), Côtes de (completado pelo 
nome da localidade, comuna ou um dos dois 
cantões onde são produzidos, são Premier 
Cru com um rendimento máximo por ha. de 
115 hl. para as castas Elbling e Silvaner e 100 
hl. para as outras variedades, a não ser que 
sejam classificados Grand Cru e, neste caso, 
o rendimento não pode ultrapassar 85 hl./ 
ha.) e, desde 1991, os Crémant, que abrange 
os espumantes produzidos pelo método 
clássico. Para serem reconhecidos como 
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Crémant Millésimé, devem permanecer pelo 
menos 24 meses em estágio. Os espumantes, 
que verdadeiramente impulsionaram a 
revolução dos vinhos do Luxemburgo, res- 
pondem pela produção anual de 5 milhões 
de garrafas. 

Os produtores de vinhos estão divididos 
em trés grupos: os Domaines Vinsmoselle 
que, reunindo as seis adegas cooperativas 
do país, representam 450 associados e 6096 
da produção; os viticultores independentes, 
que representam 52 propriedades, federadas 
desde 1966 na Organização Profissional de 
Viticultores Independentes (OPVI) com 
25% da produção e; os produtores-comer- 
ciantes federados desde 1928 na Federação 
dos Produtores Negociadores e Promotores 
de Espumantes, com 15% da produção. 

Como referido, os jovens produtores e 
enólogos luxemburgueses, “a maior parte 
deles filhos e netos de produtores”, como 
nos disse Niels Toase, são responsáveis pela 
evolução qualitativa dos vinhos daquele 
país, com “um trabalho preciso nas vinhas, 
em busca de níveis de acidez corretos mas, 
também, na adega, seja na elaboração de 
lotes, seja no trabalho mais afinado com a 
madeira”. Outro elemento entra aqui em 
jogo: há 10 anos atrás, também no âmbito 
do Concurso Mundial de Bruxelas, pudemos 
visitar vários produtores da região, entre os 
quais Laurent Kox, do Domaine Kox, que 
nos referiu o impacto que as alterações cli- 
máticas começavam a ter, especificamente 
na vinha, dado o aumento das temperaturas 
médias. Uma década depois, Niels confir- 
ma-nos: “Açúcar e chaptalização não são 
proibidos, mas não são recomendados nem 
sequer necessários, uma vez que as tempe- 
raturas médias que registamos atualmente 
permitem obter fermentações completas 
com volumes satisfatórios sem necessidade 
de recorrer a apoios suplementares”. 

Em termos gerais, a classificação dos 
solos no Luxemburgo vinhateiro pode ser 
dividida em dois: a norte, solos calcários, 
desenvolvidos em margas dolomíticas, com 


LUXEMBURGO 


A AOC Moselle 


Luxembourgeoise 


percorre cerca de 42 
kms. e 1.400 ha. de 


vinhas desde Schengen, 
a sul, até Wasserbillig, no 
norte, ao longo de toda a 


fronteira com a Alemanha. 
Reüne cerca de 400 


viticultores, sendo que 
90% da produção deriva 


de variedades brancas. Ou 


seja, apenas 125 ha. são 
dedicados à produção de 
uvas para rosés e tintos. 


muitos resquícios de fósseis marinhos, 
mais pobres, que potenciam enraizamentos 
profundos, bem ao gosto de castas como a 
Riesling. Aqui, encontramos inclinações por 
vezes bem acentuadas e, na zona mais seten- 
trional, os patamares albergam algumas das 
vinhas mais velhas, como uma vinha de 
Elbling, a mais antiga do país. Na metade sul, 
predominam solos argilosos e franco-are- 
nosos, pesados, com boa retenção de água, 
especialmente nas vinhas mais velhas, favo- 
rável aos Pinot (Gris, Blanc, Noir, bem como 
Auxerrois ou Chardonnay). Aqui, a expo- 
sição é sobretudo sul/sudeste, com pouca 
inclinação. 


As castas e os vinhos 


Para além de vinhos tranquilos, na sua 
esmagadora maioria brancos, e espumantes, 
o Luxemburgo produz ainda excelentes 
exemplares de “ice wines' (Aiswáin de Pinot 
Blanc e Gris e Riesling), colheitas tardias 
(ditos Spátlese, elaborados com as mesmas 
castas que os vinhos de gelo, a que se juntam 
Auxerrois e Gewurtztraminer) e vinhos de 
palha (Stréiwãin), neste caso com base nas 
castas Auxerrois, Pinot Blanc, Pinot Gris, 
Gewurtztraminer e Riesling. 


Como referido, a designação Crémant de 
Luxembourg para vinhos espumantes foi 
criada em 1991 e, desde então, conheceu um 
crescimento exponencial em qualidade. Os 
solos calcários do Mosel luxemburguês con- 
tribuem para uvas adequadas à espumanti- 
zação, as uvas devem ser originárias apenas 
das AOP e vindimadas à mão. Por cada 150 
kgs. de uvas podem obter-se 100 lts. de 
mosto após prensagem de cachos inteiros 
ou desengaçados e os vinhos devem perma- 
necer em estágio nas borras pelo menos 9 
meses. 

O estigma açúcar elevado / acidez baixa 
tem vindo a ser contrariado. Provamos 
alguns exemplares de Crémant Brut e Brut 
Nature, em que a sensação de doçura na 
boca é ainda por vezes evidente (curio- 
samente mais no segundo caso), não pelo 
teor elevado de açucares (sendo certo que 
a lei permite até 50 gr./It!) mas pela acidez 
baixa. Niels Toase refere que este é o estilo 
ainda mais consumido e preferido pelos 
luxemburgueses mas que, para as gera- 
ções mais jovens ou os mais conhecedores, 
existe uma oferta apreciável de estilos mais 
secos e vivos. Em contrapartida, perpassa 
uma sensação de mineralidade fresca e sen- 
sações vegetais que contribuem para, nos 
melhores exemplares, fazerem deste vinho 
uma boa compra junto dos apreciadores 
de espumantes. As castas mais utilizadas 
são Riesling, Pinor Gris (Rulánder), Pinot 
Blanc, Rivaner (Müller Thurgau), Elbling, 
Auxerrois, Chardonnay e Pinot Noir (para 
rosés). 

Contudo, o predomínio de produção são 
os brancos tranquilos. Para lá das castas 
internacionais, vamos ater-nos, sobretudo, 
as variedades locais ou regionais, como 
Rivaner, Elbling ou Auxerrois. A casta 
Rivaner — durante muito tempo conside- 
rada fruto do cruzamento entre Riesling e 
Sylvaner mas, na realidade, descende de 
Riesling e Madeleine Royale -, responde por 
cerca de um terço da produção total, sendo 
que origina vinhos muito do agrado dos 
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consumidores locais para consumo casual, 
frutados e leves, com as notas cítricas típicas 
de moscatel. Por sua vez, a casta Elbling, que 
se pensa ser originária da zona do Reno e é 
a mais antiga vinha do Luxemburgo, produz 
vinhos mais secos, com baixo teor alcoólico, 
Vivos e vigorosos, com aromas citrinos, mas 
também maçã verde e flores brancas, e um 
toque picante que aporta algumas seme- 
lhanças com os Riesling. 

A Auxerrois é considerada a casta "espe- 
cial” do país. Aparentada geneticamente 
com Chardonnay, terá origem na Alsácia e, 
sendo aquela que aporta menor acidez, ori- 
gina vinhos frutados e saborosos, cremosos 
e com boa aptidão para trabalho de madeira, 
de cariz bastante gastronómico. Quanto aos 
rosés e tintos, Pinot Noir e Saint Laurent são 
as variedades mais disseminadas. 

São as novas gerações de produtores 
quem tem hasteado alto a bandeira da ori- 
ginalidade dos vinhos luxemburgueses, con- 
firma Niels Toase. A reconversão da vinha 
para modos de produção biológico ou bio- 
dinâmico são a regra entre os mais jovens, 
como o fizeram os irmãos Nicolas e Mathieu 
Schmit, da Schmit & Fol, em Ahn, numa pro- 
priedade fundada no século XVIII, ou então 
Corinne Kox, filha do supracitado Laurent 
que, na sua propriedade de Remich, recu- 
perou duas talhas de barro georgianas, qve- 
vris de 800 litros onde produz Riesling de 


eleição para a empresa familiar Kox-Plyta. 
Estas técnicas ancestrais não se furtam à 
prática da viticultura de precisão, onde até 
a utilização de drones para tratamentos de 
precisão na vinha contribui para a obtenção 
de frutos sãos e ricos. Porém, esta história 
de renovação tem por base o trabalho 
desenvolvido pelos precursores, os produ- 
tores históricos como a Maison Bernard- 
Massard, que cumpre em 2021 um século 
de história e segue na quinta geração de 
produtores. Produz quatro milhões de gar- 
rafas/ano, 60% das quais são exportadas. 
A história do produtor é visível nas suas 
caves, desde as cubas de cimento de 1929, 
passando pelos tanques horizontais de metal 
dos anos 50 às modernas cubas em inox 
com temperatura controlada. Todos os seus 
vinhos tranquilos são monovarietais e o lote 
típico de Crémant assenta em Pinot Noir, 
Blanc e Gris, Chardonnay e Riesling. 

Por tudo isto, os vinhos do Luxemburgo, 
na sua incrível diversidade, devem ser consi- 
derados como justos herdeiros da tradição 
vitivinícola do centro da Europa, algures 
entre os vinhos alsacianos e os Riesling do 
Mosel germânico. E, se por acaso, conhecer 
algum português que componha a maioria 
dos cerca de 20% de residentes estrangeiros 
no Luxemburgo, peça para trazer um (ou 
mais!) vinhos — pode ficar surpreendido! 
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texto Fátima Iken / fotos Rita Chantre 


Macias por dentro e crocantes por 
fora, as queijadas da Sapa são um 
ícone de Sintra e já uma espécie de 
prolongamento deste paraíso onde 
matas e florestas encantadas se 
abraçam, marcando para sempre quem 
aqui chega. A aura edénica pontua 
também o sabor destas queijadas que 
acabam por escrever uma narrativa 
suavemente doce e delicada, a fazer 
história há vários séculos. 


A QUEIJADA 


intra respira a melancolia bafejada 
pelo perfume das madressilvas, a 
luz coada, o aroma inebriante dos 
bosques e matas, o recorte poético 
das suas esquinas. E, claro, as quei- 
jadas. Dá que pensar saber que as grandes 
passeatas gastronómicas já se faziam de Lisboa 
até à antiga Estrada Real, no século XVIII e 
XIX, sendo um dos chamarizes a doce suavi- 
dade das queijadas da Sapa. Primeiro a cavalo, 
depois no Larmanjat (uma espécie de tramway) 
e mais tarde no comboio, com a inauguração 
do caminho-de-ferro, ir a Sintra era obrigatoria- 
mente provar o seu símbolo gastronómico. 

Nessa altura, Sintra florescia entre o aroma 
"das rosas-chá, entre o murmürio das águas 
e o gorjeio das cotovias”, os jogos ingleses 
de jardim, os concursos hípicos, a vilegiatura, 
as batalhas de flores e os bailes inaugurados 
pela Princesa Amélia. Ramalho descrevia, em 
1888, n"As Farpas" o ambiente onde as elites 
se divertiam no Estio. E mais adiante rema- 
tava: "Fabricam-se como antigamente as quei- 
jadas da Sapa, táo gratas ao paladar de Lorde 
Byron. Abunda o bom leite, a manteiga fresca, 
as ameixas, os péssegos, os vinhos palhetes de 
Colares, as rosas de D. Maria e os amarantos de 
Bernardim Ribeiro". 

Como vemos, as queijadas já eram motivo 
de chamamento desde séculos passados 
e remontam, mais precisamente, à época 
medieval. Comecaram, até, por servir de moeda 
de troca entre 1227 e 1586, como forma paga- 
mento de foro ou arrendamento de terras. Ou 
seja, a sua origem é do século XIII, apesar de 
nessa altura serem algo diferentes. Tém, por 
isso, mais de oito séculos. Um doce assim, com 
este passado e história, até sabe melhor, vos 
garanto. 

Se uns falam das suas origens árabes, outros 
apontam os conventos, nomeadamente o de 
Penha Longa, para a génese da receita. Lugar 
de bons queijos desde os tempos medievais, 
ainda hoje o queijo de vaca local é usado 
nas queijadas, seja de S. João das Lampas ou 
Terrugem. A marca Sapa é a mais antiga das que 
atualmente se fabricam e terá comecado pelas 
máos de Maria Sapa, em Ranholas, localidade 
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NESSA ALTURA, SINTRA 
FLORESCIA ENTRE O AROMA 
DAS ROSAS-CHÁ, ENTREO 
MURMURIO DAS ÁGUAS E 
OGORJEIO DAS COTOVIAS, 
OS JOGOS INGLESES DE 
JARDIM, OS CONCURSOS 
HÍPICOS, A VILEGIATURA, AS 
BATALHAS DE FLORES E OS 
BAILES INAUGURADOS PELA 
PRINCESA AMÉLIA. 


que, na altura, era a porta de entrada de Sintra. 
Inicialmente, vendiam-se no Ramalhãozinho, 
antes do caminho-de-ferro. O comboio vinha 
do Rego até Sintra com paragem na Porcalhota, 
onde os aguadeiros e as vendedeiras faziam o 
seu negócio durante esta paragem. 

A palavra Sapa terá sido originada na com- 
pleição da sua autora que, pelo que consta, era 
parecida com um sapo. É caso para dizer que a 
Sapa virou princesa e, neste caso, as queijadas 
são igualmente principescas. 

A Porcalhota situava-se na bifurcação das 
estradas reais e era também famosa pelos 
petiscos, o pão saloio, o pão-de-ló e um célebre 
prato de coelho à caçador do famoso “Pedro 
dos Coelhos”. Sintra, situada nos arrabaldes de 
Lisboa, era também, ao mesmo tempo, a deno- 
minada zona saloia, de onde vinham também 
muitos produtos agrícolas para a capital. 
Também o comboio parava na Volta do Duche, 
nome curioso que tem origem nuns banhos 
termais de uma nascente de água chamada 
Duche (cuja origem reporta a uma quinta de 
um duque). 

Por essa razão, a partir dessa data, a Sapa 
deslocou-se para a Volta do Duche, onde agora 
estamos, num dia primaveril, evocando essa 
Maria Sapa que se estabelece aqui em 1756. 
Nessa altura, a produção diária seria de vinte 


dúzias e os principais clientes eram os fidalgos 
e burgueses que procuravam Sintra. Outras 
marcas seguiram o exemplo. A Mathilde (que já 
não existe, mas é agora uma casa de chá muito 
aprazível), a Piriquita, o Gregório e a Casa do 
Preto nasceram impulsionadas pelo comboio 
a vapor. Cada marca releva pequenas altera- 
ções na receita, o que faz a diferença das quei- 
jadas. E nem os reis escapavam ao seu encanto, 
pelo que D. Fernando II, quando passava em 
Ranholas, apeava-se com toda a comitiva e, 
depois, também D. Manuel Il para saborear as 
belas das queijadas. 

Na literatura, o personagem queirosiano 
Cruges, em "Os Maias" não se queria, igual- 
mente, esquecer destas sedutoras docuras. E 
o personagem Ega, igualmente, as apreciava: 
“ja largar atarantadamente o embrulho, para 
apertar a mão que Maria Eduarda lhe estendia, 
corada e sorrindo. Mas o papel pardo, mal atado, 
desfez-se; e uma provisão fresca de queijadas 
de Sintra rolou, esmagando-se, sobre as flores 
do tapete”. De facto, os escritores românticos 
viam em Sintra o local idílico e a inspiração 
necessária. Era ouro sobre azul. 

Camilo refere-as igualmente na obra “As 
aventuras de Basílio Fernandes Enxertado”: 
“Basílio levava na algibeira do albornoz um 
embrulho de queijadas de Sapa. O outro Eden 
não tinha queijadas”. Sintra foi, assim, uma das 
primeiras áreas turísticas portuguesas. Aí, os 
hotéis de Vítor Sassetti e o Lawrence reuniam 
as elites. Intelectuais como Bulhão Pato, Júlio 
César Machado, Eça de Queirós, Batalha Reis 
ou Ramalho Ortigão passavam temporadas 
aqui. 

No “Roteiro do Viajante no Continente e 
nos Caminhos de ferro”, datado de 1865, João 
António Abreu também as referia: “É quase 
condição forçada de quem lá vai comprar as 
queijadas da Sapa”. A fama estendia-se até a 
outros países e continentes. Acabaram, aliás, 
por atrair as rotas turísticas que no século XIX 
davam os primeiros passos, altura em que as 
chamadas “especialidades” locais ganhavam 
alento e fama como forma de realçar os atri- 
butos de cada terra, paradigma da época que 
exaltava as tradições populares e nacionais. 
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Rui Neves e Maria Guida, duas gerações das Queijadas da Sapa way. - —— 9 
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Um doce que é artesanato puro: 
casca e miolo 


Falar da matriz identitária de Sintra é falar 
de queijadas. Elas sáo um emblema histórico 
e um símbolo icónico da alma da cidade que 
então foi vila. É um saber-fazer secular que hoje 
se reproduz de forma igualmente artesanal, 
apesar de alguns utensílios e o antigo forno de 
lenha ou os alguidares de barro não serem já 
utilizados. As queijadas da Sapa encontram-se 
na génese da mesma família há quatro séculos. 
É obra. E são tão boas, mas tão boas, que se 
podem comer a qualquer hora e sem nenhum 
motivo que não seja a gula. 

Entrar nesta espécie de templo emblemático 
é como fazer uma viagem no tempo. Nostálgica, 
mas reconfortante. Sente-se o cheirinho eston- 
teante das queijadas que já cozem no forno e, 
olhando pela janela o Palácio, trocamos impres- 
sões com as duas gerações herdeiras deste 
tesouro. Rui Neves, neto de Francisco Neves, e 
sua mãe, Maria Guida, preservam o labor, arte e 
dedicação da mesma forma que o seu mentor. E 
fazem questão de o perpetuar sem alterações e 
de maneira totalmente artesanal. “É tudo feito à 
mão. Fazemos questão de manter essa filosofia. 
Apesar da estrutura de custos ser mais pesada, 
fazemos questão de manter tudo executado 
de forma artesanal para manter a exigência de 
qualidade”, conta-nos Rui Neves. 

O seu avô Francisco era o grande estudioso 
e guardião da história longa deste doce, reco- 
lhendo documentos que investigava e, assim, 
elucidando o percurso das queijadas. E era ele 
mesmo que participava na confeção das quei- 
jadas, já que havia pouco pessoal. Nessa altura, 
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o forno era ainda a lenha. 


As principais caraterísticas diferenciadoras 
das queijadas de Sapa são as “cascas” da 
massa, muito fininha e com seis golpes laterais. 

A massa é bem esticada para ficar estaladiça 
e depois cortam-se circunferências, formando 
uma caixa que se deixa secar. “À máquina é 
impossível fazer porque a massa não tem gor- 
dura e torna-se de difícil manipulação. É só 


AS PRINCIPAIS 
CARATERÍSTICAS 
DIFERENCIADORAS DAS 
QUEIJADAS DE SAPA SÃO 
AS CASCAS DA MASSA, 
MUTTO FININHA E COM 
SEIS GOLPES LATERAIS. A 
MASSA E BEM ESTICADA 
PARA FICAR ESTALADICA 
E DEPOIS CORTAM-SE 
CIRCUNFERÊNCIAS, 
FORMANDO UMA CAIXA QUE 
SE DEIXA SECAR. 


água e farinha e depois é apenas amassada à 
mão, o que dá muito trabalho”, segundo Maria 
Guida que, ainda hoje, ajuda na confeção, 
seguindo os passos do pai com brio. 

As caixas de massa ou “cascas” são confe- 
cionadas fora da queijaria, por outra artesã, e 
acabam por funcionar como suporte do doce, 


feito de uma mistura de queijo de vaca fresco, 
gemas, açúcar e canela, a qual lhes confere 
uma marca singular. Chama-se, assim, habi- 
tualmente “casca e miolo” às queijadas. Se 
antigamente eram feitas no forno a lenha, hoje 
são os fornos elétricos responsáveis pela coze- 
dura, um dos passos essenciais das queijadas. 
E a cocção representa uma das fases funda- 
mentais do processo de fabrico, já que as quei- 
jadas de Sapa são particularmente tostadinhas, 
depois de 20 minutos num forno a 400º. 
Estamos agora já na cozinha e as “artesãs 
reúnem-se à volta da mesa, enchendo as cai- 
xinhas, com um funil, com a massa que acabou 
de ser mexida. O toque de canela já se dispersa 
pelo ar e torna a atmosfera ainda mais convi- 
dativa. Sai mais uma fornada do forno e sele- 


, 
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cionam-se as perfeitas. As restantes, as "tortas' 
como lhes chamam, são retiradas e noutros 
tempos dadas às crianças. Há dias em que se 
podem chegar a fazer 450 queijadas, mas a 
quantidade varia consoante a época do ano e 
a procura. 

Seguidamente, as queijadas são embru- 
lhadas à mão, “acasaladas”, ou seja, unidas 
duas a duas pela superfície, com a delicadeza 
de uma separação em fino papel para não se 
colarem. Depois, reúnem-se num cilindro com 
meia-dúzia que só se quer abrir mal se tem 
na mão. E é isso mesmo que agora fazemos, 
olhando a paisagem e fechando os olhos. 
Apenas esperando que este momento seja 
eterno enquanto dure. 


FÁBRICA DAS VERDADEIRAS QUEIJADAS DA SAPA 
Volta do Duche, 12 / 2710-631 Sintra / T. 21 923 0493 
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INGREDIENTES 


MASSA 

250 gr. de farinha 
Água q.b. 

Pitada de sal 


RECHEIO 

400 gr. de queijo fresco de vaca sem sal 
350 gr. de açúcar 

1 colher de café de canela 

4 gemas de ovos 

60 gr. de farinha 


PREPARAÇÃO 


1. Prepara-se a massa com um dia de antecedência e 
deverá ficar com uma textura homogénea, lisa e firme. 
Envolve-se num pano hümido e deixa-se a descansar. 

2. No dia seguinte passa-se o queijo pelo "passe-vite" e 
mistura-se com o açúcar. Juntam-se as gemas, a farinha 
e a canela e bate-se tudo de modo a obter um preparado 
homogéneo. 

3. Estende-se a massa muito fina com o rolo e a ajuda de 
pouca farinha. 

A. Corta-se a massa em circunferências de 6 cm. de 
diâmetro e com uma tesoura fazem-se seis golpes nos 


bordos da massa de modo a facilitar o encaixe e a formação 


de uma pequena caixa 
5. Forram-se forminhas pequenas e deixa-se secar. 

6. Recheiam-se com o preparado, colocam-se em tabu- 
leiros e levam-se a cozer em forno muito quente (cerca de 
400º) durante 15 minutos. 


ASQUEIJADAS DA SAPA 
ENCONTRAM-SE NA 
GENESE DA MESMA 

FAMÍLIA HÁ QUATRO 

SÉCULOS. É OBRA. E SAO 

TAO BOAS. MAS TÃO BOAS, 

QUE SE PODEM COMER A 

QUALQUER HORA E SEM 

NENHUM MOTIVO QUE 

NÃOSEJA A GULA 


HARMONIZAÇÕES 


texto Guilherme Corrêa /foto Rita Chantre 


Que vinhos ligam bem cc 
as emblemáticas queijada: 
desta vila de raro fascínio e ` 
tão rica história? Provamos 
alguns clássicos vinhos 
generosos portugueses e 
partilhamos o resultado, 
com o devido alerta: é 
impossível parar antes de 
ter devorado um em 

de meia dúzia! 


Para os leitores que náo acompanharam nesta rübrica da Revista 
de Vinhos o nosso périplo de harmonizacóes por outros clássicos da 
doçaria típica portuguesa, como pão-de-ló de Margaride, pão-de-ló 
de Ovar, clarinhas de Fão ou pudim Abade de Priscos, proponho uma 
rápida introducáo sobre a nossa abordagem técnica perante o universo 
acucarado. 

O princípio que utilizamos para harmonização é o da concordáncia- 
-contraposição, através do qual alguns componentes de um prato ou 
alimento devem ser contrapostos por certos elementos do vinho, para 
tornar o casamento dos dois mais estimulante ou menos chocante; ou, 
entáo, alguns componentes dos nubentes devem concordar em níveis 
de percecáo, para que ambos, prato e vinho, nào aniquilem o carácter 
um do outro. Nós, sommeliers, profissionais da enogastronomia, ao uti- 
lizarmos este método, quantificamos numa escala de 1 a 10 o nível de 
percecáo de cada um destes elementos: do lado do vinho, a acidez, 
efervescência, sapidez, álcool, taninos, doçura, maciez, intensidade 
gusto-olfativa e persistência aromática e; do lado do prato, a gordura 
sólida, tendência para o doce, suculência, untuosidade, sapidez, ten- 
dência para o amargor, tendência ácida, doçura, persistência gusto-ol- 
fativa, especiarias e aromaticidade. 

Depois, desenhamos num gráfico de harmonização um polígono 
para o vinho e outro para o prato e, pelo próprio formato dos polígonos 
entrelaçados, pela oposição das arestas e pela área das figuras, con- 
seguimos dar um juízo final se o casamento foi (ou será), pouco har- 
monioso, suficientemente harmonioso, ou harmonioso. A base deste 
método cartesiano, que pela primeira vez olhava para o tema de um 
ângulo mais técnico-científico e menos sujeito a apreciações subje- 
tivas e pessoais, foi desenvolvida nos anos 7O pelo professor italiano 
Pietro Mercadini. Serviu para a construção do método de harmonização 
da Associazione Italiana Sommeliers e de outras por si influenciadas, 
incluindo a Associação Brasileira de Sommeliers. 

Quando usamos a concordância ou contraposição para escolher um 
vinho para um prato ou alimento, temos um excelente exemplo relacio- 
nado com um dos quatro sabores fundamentais (ou cinco, se conside- 
rarmos o umami), o doce. Segundo o livro provocante de Jamie Goode, 
“| Taste Red”, ao contrário do que era divulgado até hoje, o doce é acu- 
sado pelos nossos recetores de sabor, os botões gustativos, espalhados 
por toda a língua e palato, mais concentrados nas papilas, pequenas 
protuberâncias na língua. Com exceção das papilas filiformes, que são 
desprovidas de botões gustativos, os outros tipos de papilas - fungi- 
formes, foliáceas e circunvaladas - podem e, certamente irão transmitir, 
os impulsos gerados pelos estímulos de doçura através de uma cadeia 
de neurónios até ao cérebro. Essas papilas sensíveis à doçura não estão 
confinadas na ponta da língua, como sempre foi divulgado num mapa 
seccionado da perceção dos sabores, originário de um estudo do início 
do século passado na Alemanha. Segundo o cientista inglês, os quatro 
(ou cinco) sabores fundamentais são sentidos em toda a cavidade 
bucal. 

De volta ao sabor doce, podemos senti-lo como uma microssensação 
de doçura, ou tendência para o doce, que é uma subtil impressão que 
alguns vegetais despertam, como as cenouras, abóboras, cebolas, 
batatas ou ervilhas, ou alimentos ricos em amido, como o arroz, as 
massas e pães, ou mesmo alguns animais como os crustáceos (as 
vieiras, caranguejos e lagostas em particular), enchidos e até mesmo 
uma carne bovina mal passada. Em todos estes casos, devemos usar o 
princípio da contraposição para fins de harmonização com os vinhos e 
trabalhar com vinhos que tragam estímulo para o casamento, dotados 
de animada acidez, sapidez e/ou presença de gás carbónico. Arroz de 
lavagante com um cortante e salgado Arinto de Lisboa? A perfeição! 
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Quando o sabor doce torna-se uma macrossensacáo de docura, 
devido ao uso de acúcares diversos ou em alimentos naturalmente 
muito doces, o nosso foco deve mudar da contraposicáo para a concor- 
dáncia, ou seja, forçosamente deveremos partir para vinhos igualmente 
doces e precisamente no mesmo grau de perceção de doçura, seja da 
torta, sobremesa, fruta ou outro alimento em questão. A razão para tal 
é muito simples e está muito bem explicada por outro mestre da prova 
e da harmonia, o farmacêutico Giancarlo Bossi, no seu incontornável 
livro, Teoria e Prática da Degustação dos Vinhos. O fenómeno da adap- 
tação cruzada, no caso do açúcar nos alimentos, “refresca a aspereza 
dos ácidos” e, desta forma, aumentamos a sensibilidade aos mesmos. 
Por isso os espumantes Bruts ou mais secos não devem ser nunca mari- 
dados com sobremesas, sob pena de deixá-los desequilibrados para 
o lado acidez e secura. Para isso temos os espumantes Demi-secs ou 
mesmo doces como o Asti italiano, para quem quiser ficar pelo mundo 
das bolhas. 

Um outro elemento do lado dos pratos/alimentos que deve ser tra- 
balhado em concordância nos vinhos é a “speziatura”, como dizem os 
italianos, ou o grau de perceção dos aromas de especiarias presentes 
numa preparação específica. Se o perfil do timbre das especiarias, 
para além do “volume do som”, estiver em sintonia, melhor ainda! Uma 
moqueca baiana do Brasil finalizada com leite de coco e um branco 
alentejano com perfumada passagem em barricas, ou um caril de 
gambas com um opulento Savagnin do Jura com notas de sotolon 
(explosivo componente aromático presente no feno-grego do caril e 
nos vinhos oxidativos daquela região de França), são magníficas lições 
de concordância. 


De Sintra a queijada, doce e especiada 


Enquanto escrevo estas linhas, estou a devorar o meu segundo 
cilindro de queijadas e a tentar manter o foco na experimentação cien- 
tífica, em detrimento do momento de puro hedonismo. E vem-me à 
cabeça este cínico devaneio: como é difícil esta profissão de somme- 
lier... 

A queijada encerra em si a beleza da simplicidade. No embrulho 
feito à mão, escrito com fontes antigas, estão os ingredientes relacio- 
nados: “Doçaria regional composta de açúcar, queijo, farinha de trigo, 
ovo e canela". E só. Por que é entáo táo ünica e especial? Nascida 
numa Sintra do séc. XII depois da Reconquista, movimentada pela 
confluéncia de ordens religiosas, militares, templários, mosteiros e 
conventos, cristãos e mouros, a queijada foi ao longo de oito séculos 
tomando forma e gosto. Celebrada por tantos escritores e gastrónomos, 
daqui e d'alhures, na sua longuíssima história sobreviveu e chegou a 
esta mistura perfeita de ingredientes simples, de casca estaladiça e 
miolo consistente e perfumado. 

A sua descricáo organolética poderia ser assim resumida: visual de 
desconcertante simplicidade, com casca muito fina, seca e estaladica, e 
a crosta superior do miolo muito convidativa, granular, com bonita colo- 
ração da caramelização dos açúcares (forno muito quente a 400ºC). 
Apresenta um sabor rico e muito integrado dos seus ingredientes, per- 
cebe-se os ovos e o queijo como um acorde único e uma nota mais alta 
de canela, como uma “terça maior”. O grau de doçura é médio/alto, pois 
quase a metade da composição são açúcares. A textura rica da massa é 
contrastada pela casca estaladiça, mas ainda sobra um certo emplastro 
na boca a pedir o complemento de um vinho que seja ao mesmo tempo 
doce, com um nervo de acidez para encaixar e limpar o palato dessa 
textura generosa. 
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doces, o nosso foco deve mudar da 
contraposição para a concordância, 
ou seja, forçosamente deveremos 
partir para vinhos igualmente doces 
e precisamente no mesmo grau de 
perceção de doçura. 


TESTES 


; 2. Carcavelos Superior Villa Oeiras : 4. Alambre 10 Anos Moscatel de Setúbal 


: 3. Quinta da Gaivosa 10 Year Old Tawny 


1. Barbeito Malvasia 1O Anos 


104 - Revista de Vinhos /380 : julho 2021 @revistadevinhos 


Ao ritmo 


da sua 
vinha 


B 

A 
BAYER 

E 

R 


An elody 
E Tripla acção no 


combate ao mildio: 


: preventiva 
- curativa 
- anti-esporulante 


` 


Ў A sua vinha 
cresce consigo 


Para culda-la, 
crescemos juntos! 


https://cropscience.bayer.pt 


Utilize os produtos fitofarmacéuticos de forma segura. 
Leia sempre os rótulos e a informagao relativa aos 
produtos antes de os utilizar. 

Em caso de duvida consulte os servigos técnicos 
da Bayer. 
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BISTRO 
BICHO-MAU 


Tomás Rocha e Rita Gama 


| 


O bistro Bicho-Mau é um 
restaurante a visitar e uma mais- 
. -valia quer em Lisboa, quer num 
| bairro tradicional (mas aberto) 
como Campo de Ourique, que 
acolhe normalmente bem os 
novos conceitos. 


A cozinha de mercado do Tomás e da Rita 


Segundo o dicionário, um bistro (ou bistrot) é um pequeno restaurante 
que serve refeicóes simples e vinhos a precos moderados num ambiente 
despretensioso. Popularizados em Paris, na sua génese estes lugares 
eram negócios de família cuja ementa diária escrita numa ardósia era 
definida de acordo com os produtos que chegavam do mercado. É ver- 
dade que atualmente se deturpam com frequéncia as designacóes, mas, 
no essencial, lugares como o Bicho-Mau, seguem esse espírito, numa 
versão atualizada. Rita Gama e Tomás Rocha conheceram-se em Lisboa 
quando ambos trabalhavam na Cevicheria de Kiko Martins. Rita, que 
estudou cozinha na Colômbia, tinha passado por O Talho (também do 
chefe Kiko) e Tomás Rocha, pela Tartar-ia. Juntos partiram, depois, para o 
Sul de França em resposta a um convite para trabalhar num restaurante 
em Nice e foi lá que conheceram um emblemático bistro que os viria a 
inspirar, o la Merenda, de Dominic Le Stanc (cozinheiro que deu muito 
que falar há uns anos por ter desistido de ser chefe de um duas estrelas 
para abrir uma simples casa de comida local na cidade). 

Este resumo serve para compreender um pouco da carta do Bicho 
Mau, o pequeno restaurante acolhedor desenhado e decorado com 
sobriedade e bom gosto, que o casal abriu em abril de 2019, no bairro 
de Campo de Ourique. Nos fixos predominam os crus (tártaros, ceviches 
e afins) que fazem independentemente da época, mudando apenas os 
acompanhamentos. Já nas sugestões da semana, cabem as propostas 
mais interessantes, criativas e “de mercado”. A designação “de mercado”, 
tem a ver com o que está disponível na época, mas também com a ideia 
de aproveitamento máximo do produto. Por exemplo, na semana anterior 
à nossa visita, o casal tinha recebido uns pregados de bom porte que 
vinham ovados. Então, com essa parte do peixe fizeram um gribiche, de 
entrada. 

Derivado da maionese, o gribiche é um molho frio tradicional em que 
se junta gema cozida em vez de crua, mais alcaparras, salsa e clara de 


ovo - também cozida - cortada em pedaços. Em França, serve normal- 
mente de acompanhamento a espargos brancos cozidos ou pratos 
típicos, como cabeça de vaca ou pot-au-feau (cozido de carnes). No 
Bicho Mau, a gema foi substituída pelas ovas de pregado e a partir da 
mistura dos ingredientes fizeram uma pasta homogénea que foi servida 
em forma de quenelle numa fatia fina de pão torrado, transformando 
assim um molho num saboroso e bem apurado snack, de forma enge- 
nhosa e distinta. 

Sabores precisos obtêm-se a partir da conjugação de vários fatores, 
mas certamente que um produto de qualidade, aliado a uma boa técnica 
e uma mão com acerto no tempero, estão entre os mais decisivos. Mesmo 
que seja para fazer um aperitivo como o “sapaquetes de santola”, uns 
puris (pequenos recipientes de massa frita crocante) recheados com um 
molho bem característico feito com o interior da carapaça do crustáceo. 

O aguachile está para o México (se quisermos simplificar), como o 
ceviche está para o Peru, e a versão que o Tomás e a Rita apresentaram 
nesse dia, com encheréu e gamba branca, era rica e harmoniosa na parte 
líquida, mas requeria maior apuro nos pedaços de peixe e no marisco. 

Chamar a um prato “S. Jorge fumou o peixe” pode ser divertido e 
espicaçar a curiosidade (tal como polvofiction, a maronesa vai crua, ou 
wakatum, tudo nomes de outras propostas). Mas também pode afastar 
os menos afoitos, ou os que acham que a conjugação daqueles ingre- 
dientes, pode resultar num belo desastre - como era o nosso caso. Porém, 
confiante, o casal enviou-nos (como prato bónus) referindo que é um 
dos que faz maior sucesso. A verdade é que nas mãos erradas, o fumado 
poderia atropelar o peixe (novamente encheréu) e andar à batatada com 
o queijo de S.Jorge e com o toque acre das beldroegas. Todavia, o casal 
conseguiu prodigiosamente equilibrar o conjunto de forma harmoniosa, 
sem que nenhum dos elementos perdesse a personalidade, transforman- 
do-o num grande prato. 
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com vinho: 35€/40€. 
Pagou-se por esta refeição, 
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Até há pouco tempo, conta-nos Tomás Rocha, o 
Bicho-Mau servia uma sanduiche aberta em pão de 
brioche com salada de couve roxa (coleslaw) e porco 
mangalitsa, raça suína de origem húngara (produzida cá 
por um belga na região do Fundão) conhecida pela sua 
macia e saborosa carne raiada de gordura. Porém, o casal 
resolveu passar a utilizar a carne de uma raça autóctone 
portuguesa, de que se começa a ouvir falar, o malhado 
de Alcobaça, um primo do bísaro nortenho, alimentado 
(em parte) com a fruta que infelizmente (ou felizmente, 
neste caso) o mercado padronizado rejeita. Tomás referiu 
que ainda estão em ensaios, mas nós insistimos. De facto, 
a carne é saborosa e tenra, mas a sua leve doçura, asso- 
ciada ao toque igualmente adocicado do brioche e da 
manteiga tostada pediam um pouco mais de acidez no 
coleslaw. Porém, no global, é uma proposta a considerar. 

Por esta altura do campeonato estávamos satisfeitos 
e prontos para partir para o capítulo doceiro. Contudo, 
resolvemos experimentar ainda o bife tártaro. Elaborado 
de forma clássica, com pequenos pedaços de carne crua 
envolvidos em gema de ovo, alcaparras, picles de pepino, 
mostarda e outros temperos, voltámos novamente ao 
acerto na conjugação dos ingredientes, sem impedir, no 
entanto, que ótima carne de raça maronesa se revelasse. 
Interessante, também, foi a opção de o fazer acompanhar 
com papadams (crackers de grão) e um chutney de forte 
personalidade. 

Todas estas propostas com sabores bem presentes 
pediam um final no mesmo tom e, por isso, os sabores 
brandos das “farófias” (merengue italiano) com caldo de 
frutos vermelhos souberam a pouco. Faltou algo que lhe 
desse maior personalidade. 


y B 


As propostas do Tomás e da Rita puxam por vinho. 
Diria mesmo, que com um produto menos nobre (logo, 
menos oneroso) dariam uma carta de bar de vinhos de 
exceléncia. Claro, para tal precisariam de alguém na sala 
com conhecimento e vocação vínica e uma carta a con- 
dizer. Porém, náo é esse o foco, ainda que haja a preo- 
cupação de ter uma série de rótulos (perto de uma trin- 
tena) menos previsíveis, com uma ou outra mesmo fora 
da caixa, como é o caso do Susucaru rosato, um palhete 
siciliano de intervenção minimalista do produtor de culto 
Frank Cornelissen, com uma estrutura surpreendente, 
fruta sedutora e uma acidez capaz de fazer salivar uma 
pedra da calcada. Acompanhou, na perfeicáo, a diversi- 
dade de ingredientes e sabores de toda a refeição. 

É difícil avaliar o serviço, num almoço em que foram 
servidas apenas duas mesas. Foram os cozinheiros deram 
todas as explicações, sendo que a única empregada da 
sala fez basicamente as entregas cumprindo sem se des- 
tacar, mas também sem comprometer. 

O bistro Bicho-Mau é um restaurante a visitar e uma 
mais-valia quer em Lisboa, quer num bairro tradicional 
(mas aberto) como Campo de Ourique, que acolhe nor- 
malmente bem os novos conceitos. 
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Castas únicas da Região dos Vinhos Verdes 
dão origem à coleção Naperão. 


O naperão, pequena peça de renda ou bordado, símbolo de afeto e carinho, 
era um artesanato muito cobiçado, por qualquer mulher prendada, nas décadas de 60 e 70, 
e facilmente reconhecível sempre que se entrava numa casa portuguesa. 


NOVIDADES 


notas de prova José João Santos, Luís Costa, Marc Barros e Nuno Guedes Vaz Pires / fotos Jorge Matos 
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Vesuvio e Senhora da 
Ribeira, Vintages de 
ambas as margens 


p Васо $ 999 
inta do Vesuvio 
Quinta do PORT Quinta de lo Ve 'Suvio 


A Symington Family Estates apresentou os Vinhos do Porto Single 
Quinta Vintage de 2019 da Quinta do Vesávio e Dow's Quinta Senhora 
da Ribeira. Estas propriedades emblemáticas da empresa ocupam, curiosa- 
mente, ambas as margens do rio Douro, em posições opostas: na margem 
direita (norte) a Quinta da Senhora da Ribeira e, na margem esquerda (sul) 
a Quinta do Vesúvio. 

A sua localização no Douro Superior, sub-região caracterizada pelas ele- 
vadas temperaturas, especialmente no verão, e reduzidos índices de plu- 
viosidade, influi sobremaneira nos vinhos que delas resultam e, bem assim, 
a orientação solar é determinante no perfil aromático e concentração dos 
vinhos. 

O enólogo Charles Symington referiu que 2019 “foi um ano que começou 
bem, com baixa pluviosidade no inverno mas, em abril, veio o dobro da 
chuva normal, que corrigiu o défice hídrico”; por sua vez, “maio, junho e 
julho foram meses muito secos”. Porém, “as temperaturas não foram muito 
elevadas e a chuva bastante bem distribuída ao longo do ano”. Em meados 
de agosto, “tivemos chuva totalmente inesperada, entre 15 e 22 mm, muito 
importante” para corrigir as maturações. “Foi um ano médio mas atrasado 
relativamente a anos anteriores. À vindima começou a 9 de setembro no 
Vesúvio e Senhora da Ribeira. As maturações foram equilibradas e as quan- 
tidades médias”, esclareceu. “A vindima seguiu a sequência clássica, com as 
castas Sousão, Tinta Barroca, Touriga Nacional e, no fim, Touriga Franca, 
mas mais por altitude que por castas”. Por sua vez, “a chuva no equinócio 
motivou uma paragem de 3 ou 4 dias, que ajudou a finalizar as matura- 
ções da Touriga Franca”. Assim, concluiu, 2019 “foi um ano da Touriga 
Nacional, mais para o lado da elegância do que para a exuberância, com 
taninos mais redondos mas assertivos”. 

Na Quinta Senhora da Ribeira, as castas Touriga Franca e Touriga 
Nacional constituem os alicerces dos Porto Vintage da propriedade, sendo 
que a segunda, na chamada Vinha Grande, beneficia de uma exposição mais 
fresca, a nascente, e de maior altitude face à Touriga Franca, que tem na 
Vinha da Pedreira as melhores parcelas. A edição de 2019 do Dow's Quinta 
Senhora da Ribeira tem na composição um lote formado pelas castas 
Touriga Franca (53%), Touriga Nacional (26%) e Sousão (21%). O vinho 
foi engarrafado em maio último, representando 20% da produção total da 
quinta, sendo cheias 11.820 garrafas. 

Por sua vez, na Quinta do Vesúvio, com os seus 326 ha., a diversidade de 
exposições das vinhas, sobretudo norte e nordeste, e altitudes entre 110 e 
500 metros, formam um mosaico que conduz a uma variedade de perfis e, 
mesmo, encepamentos, em que as castas Sousão e Alicante Bouschet (ver 
artigo de José João Santos nestas páginas) desempenham papel vital nos 
lotes. É o caso do Single Quinta 2019 do Vesúvio, que tem na sua compo- 
sição as seguintes castas: Touriga Nacional (35%), Touriga Franca (33%), 
Alicante Bouschet (18%), Vinhas Velhas (8%) e Tinta Amarela (6%). Este 
vinho representou 4% da produção da quinta, num total de 19.680 gar- 
rafas. 

De acordo com Charles Symington, todos os Vintage de 2019 da empresa 
serão Single Quinta. Na apresentação, oportunidade ainda para provar os 
Vintage de 2009 e 1999 de ambas as quintas, que constituirão um pack que 
engloba trés décadas de Vintage: o pack Dow's será vendido a um PVP de 
250,00€ e o pack Vesúvio a 550,00€. 

A apresentação decorreu nas caves Cockburn's, em Gaia, que a empresa 
adquiriu em 2006 e onde armazena 10 a 15% do total do stock de Vinho 
do Porto do grupo. São 9.000 pipas de vinhos, guardadas em pipas e bal- 
seiros, num total de 6.000 cascos, que correspondem a um montante de 
400 milhões de euros, como referiu Charles Symington durante a visita 
guiada pelas caves. 


Charles Symington 
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Dow's Quinta Senhora da Ribeira Porto 
Vintage 2019 


Vinho do Porto / Fortificado / Symington Family Estates 
Rubi violáceo. Perfil de grande frescura e elegáncia, com 
balsámicos, bergamota, frutos pretos e azuis. Nota floral de 
esteva e vegetal seco. A doçura dos sabores frutados em boca é 
balanceada pela belíssima acidez e a estrutura especiada. Final 
longo, cheio, de enorme persisténcia mineral. 

Consumo: 2021-2050 7 60,00€ (venda em primor) / 16°С 


Vistos 


ALTAMENTE ' 
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VISTOS 
Vinho do Porto / Fortificado / Symington Family Estates 
Púrpura. Nariz rico, com aromas de frutos vermelhos, como 
cereja e framboesa, bagas pretas, nuance herbácea e 
balsámicos, funcho, nota floral viva. Bom volume de boca, 
especiado, mentolado, de taninos já bem polidos. Fino, elegante, 
longo e sedutor, termina com uma tentadora nota alicorada, de 
bombom de groselha. 
Consumo: 2021-2050 
70,00€ (venda em primor) / 16°С 
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Nunca nos havíamos sentado numa sala de aulas para apreciar uma refeição 
de autor harmonizada com vinhos. Aconteceu no lançamento do Legado 2016, 
jantar que decorreu no Colégio das Caldinhas (Colégio Nun'Álvares), em Santo 
Tirso. 

Fernando van Zeller Guedes iniciou ali os estudos, em 1943, antes de prosseguir 
para a universidade e ter tirado o curso superior de Enologia em Dijon (Borgonha, 
Bordéus), tendo sido dos primeiros enólogos formados de Portugal. 

Curiosamente, um dos filhos, Manuel Guedes, também estudou alguns anos 
neste colégio, por “castigo” do pai. Estava em Abrantes, mas a proximidade com a 
“movida” de Lisboa tornava-se perigosa ao olhar paterno, pelo que Manuel ficou 
mais próximo da família por alguns anos, naquele que, à época, era ainda um 
colégio interno. 

“Mas, fui aqui campeão nacional de mesa alemã”, recorda Manuel, por entre 
sorrisos de nostalgia e um olhar emocionado na recordação de outros tempos e, 
acima de tudo, da cumplicidade com o pai. 

O Legado é um vinho de afetos, ainda em vida teimosamente imaginado por 
Fernando van Zeller Guedes. Apaixonado por oito hectares de uma vinha cen- 
tenária da Quinta do Caêdo, Ervedosa do Douro, insistiu com o enólogo Luis 
Sottomayor que daquele blend natural haveria de sair um vinho de exceção, um 
testemunho, um legado para as posteriores gerações. E estava coberto de razão. 
Os filhos, Manuel, Salvador e Fernando da Cunha Guedes, todos presentes na 
apresentação, percebem-no melhor que ninguém. 

O novo Legado 2016 demarca-se de anteriores edições pelo equilíbrio notável 
‚ entre potência e elegância. A sucessão de camadas de uma prova atenta descor- 
tina um conjunto de subtilezas que apenas está ao alcance dos grandes vinhos. 
Luis Sottomayor compara-o com a edição de estreia, de 2008, na medida em que 
falamos de duas colheitas de anos relativamente frescos e mais chuvosos que o 
habitual para os padrões do Douro. 

Não há uma casta que se destaque por entre as demais. No puzzle das 25 varie- 
dades identificadas naqueles 8ha, a orquestra funciona precisamente como tal, 
sem solistas. A vinificação contempla estágio de 30 meses em barricas e tonéis de 
carvalho francês. No total da edição de 2016, 4.515 garrafas alcançadas. 

No jantar de lançamento do Legado 2016, da autoria do chefe António Loureiro 
(A Cozinha por António Loureiro, estrela Michelin, Guimarães), foi ainda dado a 
conhecer o segundo capítulo da Série Ímpar — uma coleção de vinhos da exclusiva 
responsabilidade dos enólogos da Sogrape, edições muito limitadas que ilustram 
castas, terroirs e entendimentos de vinificação bastante particulares. 

Depois da estreia do Sercialinho da Bairrada, o Série Ímpar Retorto 2018. É 
obtido a partir de uma vinha centenária que combina castas como Arinto, Bical, 
Rabo de Ovelha, Fernão Pires, Roupeiro e Terrantez, em Portalegre, Serra de 
S. Mamede, a 640 metros de altitude, solos graníticos. O enólogo Luis Cabral 
de Almeida vinificou-o em barricas usadas de 600 Its., tendo sido produzidas 
5.000 garrafas. 
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x Série Impar Retorto 2018 


: Douro / Branco / Sogrape Vinhos 


Legado 2016 


Douro / Tinto / Sogrape Vinhos 


Quinta do Caédo, Ervedosa 
do Douro, insistiu com o 


Rubi escuro. Floral elegante, bergamota, : Amarelo, laivos limáo. Notas de flor branca, 
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para as posteriores gerações. 


de uma vinha centenária da 


mirtilo, cereja seca, cedro, tinta da China, 
mato, especiaria muito fina. De tanino 
elegante, tem estrutura portentosa mas 
sempre harmoniosa, está repleto de 
camadas e nuances subtis, que se vào 
descobrindo à medida que o deixamos 
no copo. Termina profundo e persistente, 
a aliar frescura, pimenta, fumo e folha de 
tabaco, com percecáo mineral em fundo. 
Longos anos terá de vida. 

Consumo: 2021-2035 


225,00 € / 16°C 


; palha seca, toranja, especiaria elegante 
: de barrica. Untuoso mas tenso, mostra 

: volume devidamente dimensionado, 

: elegância estrutural, final saboroso, com 
: notas de nectarina e sílex. Um vinho de 

grande nível, com bastante margem de 

| progressáo em garrafa. 

' Consumo: 2021-2028 

` 60,00 € / 11°C 
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Quinta Dona Sancha 
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Os novos vinhos da Quinta Dona Sancha, projeto 
de Rui Parente no Dào, foram apresentados numa 
prova conduzida pelos enólogos Paulo Nunes e 
Mafalda Perdigão. A Quinta Dona Sancha situa-se 
em Silgueiros e reúne cerca de 47 hectares, tendo 
como propósito cruzar “tradição e contemporanei- 
dade com requinte, certificando a excelência deste 
terroir histórico”. 

As características da propriedade, que refletem o 
terroir do Dão, “das montanhas às águas cristalinas 
do Dão, do cinzento do granito às cores vivas das 
giestas e da leituga”, refletem igualmente os vinhos 
elaborados e serão o mote para um projeto de eno- 
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ALTAMENTE 
RECOMENDADO 


VINHOS 


Dona Sancha Encruzado 2019 


Dão / Branco / Quinta Dona Sancha 
Nariz profundo, extenso e distinto. Vibrante 
e sofisticado. Frutas cítricas, maçã, flor de 


Trabalho de barrica exemplar. Envolvente e 


profundo na boca, estrutura alta, imensa frescura, 


acidez acutilante e salivante, final longo, rico, de 
intensa sugestão de mineralidade. 


Consumo: 2021-2031 / 32,00€ / 11°C 


Dona Sancha Vinha da Avarenta 
2019 


Dão / Tinto / Quinta Dona Sancha 


Touriga Nacional e Jaen. Perfil aromático rico 
e fresco, a pender para o lado da elegáncia, 
notas cítricas, caruma, balsámico. Seco, tanino 
de qualidade, ainda algo adstringente mas 
suportado na acidez, final de boca equilibrado 
entre largura e frescura. 


Consumo: 2021-2028 / 16,00€ / 16°С 


| Dona Sancha Vinha da Avarenta 
| Branco 2019 


: Dão / Branco / Quinta Dona Sancha 


: Cercial Branco, Malvasia Fina e Bical. Agradável 
laranjeira assim como belos apontamentos florais. : 


profundidade e muita finura. Fruta fresca, 


: algum floral e vegetal fresco. Boca muito bem 
: estruturada, corpo médio de enorme frescura 
| e persisténcia, num registo de elegáncia. Bela 
i acidez, longo. 

| Consumo: 2021-2028 / 16,00€ / 11°С 


| Dona Sancha 2020 
: Dão / Rosé / Quinta Dona Sancha 


: Touriga Nacional e Tinta Roriz. Sofisticado e 

: fresco de aroma, seduz pelo floral fino, framboesa 
; e morango silvestre. Belo volume na boca, 

| envolvente, fluido, fresco, ligeiro amargo, repleto 
| de sabor. Um rosé gastronómico. 


| Consumo: 2021-2026 / 11,508 / 11°C 


turismo que, segundo Rui Parente, incluirá hotel. 


Dona Sancha 2020 


Dão / Branco / Quinta Dona Sancha 


: Cerceal Branco, Malvasia Fina e Bical. Flor 


delicada, limão, raspa de lima, toranja, pedra 
molhada. Acidez mais vincada, frescura geral, 
volume preciso. O final é estendido e persistente, 
acentuando o perfil granítico. 


Consumo: 2021-2026 / 11,508 / 11°С 


Dona Sancha 2019 


: Dão / Tinto / Quinta Dona Sancha 


Jaen, Touriga Nacional, Tinta Roriz e Alfrocheiro. 
Notas florais e de framboesa, cereja vermelha e 
amora. Ligeiro vegetal. Boa acidez, bastante solto 
e leve, tanino fresco e suculento. 


Consumo: 2021-2026 / 11,508 / 16°С 
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Wine & Soul 


Quinta da 
Manoella VV 

2018 e Manoella 
Rosé 2020 


A Wine & Soul, projeto do casal de enólogos Sandra Tavares e 
Jorge Seródio Borges, faz chegar ao mercado as mais recentes 
colheitas do vinho Quinta da Manoella VV 2018, na sua décima 
edição e o Manoella Rosé 2020, na segunda edição. 

A Quinta da Manoella é de tal maneira distinta que, ao longo do 
tempo, o casal aprende continuamente, numa abordagem de pre- 
servar as características tào especiais do lugar e "olhar de forma 
mais abrangente, preservando a biodiversidade que mantém a vinha, 
que preserva o perfil da vinha”, reflete Jorge Serôdio. 

O modo orgânico cada vez mais presente passa pela preservação 
da mata circundante que propicia tão distinto terroir, “a instalação 
de apiários (50 colmeias) com vista a facilitar a polinização”, assi- 
nala Sandra. A preservação do material genético das castas desta 
propriedade repleta de vinhas velhas centenárias é outro projeto em 
curso, “através da criação de pequenos clos de monocasta”, para que 
possam dispor de material vegetativo próprio, elucida Sandra. 

No que diz respeito aos dois vinhos apresentados, o rosé mostra 
refinamento e precisão em relação à primeira edição. Feito de 
Touriga Nacional com 40 anos, dos 400 metros, vindimado cedo, 
preservando a elevada acidez e estagiado por 5 meses sobre as 
borras finas. 

O Manoella VV 2018 talvez seja uma das melhores edições de 
sempre deste vinho. A qualidade é elevadíssima como nos habitou, 
mas o sentido estético e construção do vinho tem nesta edição um 
quê de personalidade e distinção que o torna brilhante. Um Douro 
moderno, mas inspirado em tempos não muito longínquos, no qual 
sobressai o carimbo da origem duriense, com uns ares de austero, 
mas, desta feita, formulado pela elegância. O ideal é, mesmo, provar. 


Sandra Tavares da Silva e Jorge Serôdio Borges 
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Vinhos 


Quinta da Manoella VV 


2018 
Douro / Tinto / Wine & Soul 


Carmim vivo. No aroma ganha 
forma uma silhueta de elegância 
e profundidade. Sofisticação 

e carácter. Fruta, especiarias, 
floral, entre outros. Estrutura 
magnífica na boca, leve, taninos 
de grande calibre, finos, precisos 
e afirmativos. Frescura e muita 
personalidade. Duradouro no final 
de boca, a deixar impressão de 
vida longa. 


Consumo: 2021-2030 / 80,00€ 
/16°C 


| Manoella 2020 
` Douro / Rosé / Wine & Soul 


: Tonalidade rosada muito aberta, 

: menos exuberante que a primeira 
| edicáo, mas que o supera na 
primorosa frescura e definicáo. 

: Sobressai a vertente floral e 

` citrica. Delicado no corpo, bem 

: seco, acidez intensa que alimenta 
| frescura impressionante, sempre 

: em equilíbrio. Grande finesse, 

| excelente parceiro para pratos е 

: petiscos estivais. 


: Consumo: 2021-2025 / 12,00€ / 
E 11°C 
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texto e notas de prova José Joáo Santos, Nuno Guedes Vaz Pires / fotos Ricardo Garrido 


Quanta Terra 


Duas novas edições 
“nhenomenais” 


Celso Pereira e Jorge Alves são dois dos mais expe- 
rientes e talentosos enólogos portugueses, tendo o Douro 
como elo comum no projeto Quanta Terra. 

Uma das revoluções que operaram silenciosamente 
passou pelo novo entendimento dado ao universo dos 
vinhos rosés, a partir do momento em que mostraram o 
Quanta Terra Phenomena, obtido a partir de uma vinha 
de Pinot Noir com cerca de 20 anos, em solos graníticos 
do planalto de Alijó. 

A terceira edição, de 2020, resultou em 4.000 garrafas 
(a primeira teve 1.500 exemplares) e conheceu algumas 
novidades no método de vinificação e estágio por com- 
^" paracáo com os antecessores. Desde logo, a introdução 
da fermentação malolática em barricas novas de car- 
valho francés de 500 lts.,a par do recurso a duas barricas 
usadas de 225 lts. Os restantes dois mil litros de vinho 
estiveram em inox e o resultado final obteve-se destas 
diferentes composições. 

“A finesse e delicadeza do Pinot Noir são inimitáveis", 
consideram a propósito deste vinho, de classe interna- 
cional, que mostra um notável apuro enológico. Pela pri- 
meira vez, engarrafaram 300 magnum deste vinho. 

Em almoço no The Yeatman (duas estrelas Michelin de 
Ricardo Costa, em V.N Gaia), a Revista de Vinhos provou 
ainda o novo Quanta Terra Grande Reserva 2017. É um 
tinto de vinhas do Vale do Tua, que desta vez viu refor- 
çada a componente de Sousão (12%) num lote maioritário 
de Touriga Nacional, Touriga Franca e Tinta Roriz. Uma 
apanha mais precoce das uvas nesse ano bem quente, 
o estágio em barricas de 500 ltrs. e o tempo de garrafa 
permitiram a este vinho (9.500 exemplares) ter uma ele- 
gância que, de outro modo, dificilmente alcançaria. 

Celso Pereira e Jorge Alves trabalham em parceria com 
50 viticultores de diferentes terroirs do Douro, produ- 
zindo 60.000 garrafas anuais, 30% para mercados de 
exportação. Neste verão contam abrir aos visitantes, em 
Favaios, uma área de enoturismo na adega, com wine bar, 
‚ provas e snacks. 


b VINHDS 


Quanta Terra Phenomena Rosé 2020 | Quanta Terra Grande Reserva 2017 


Regional Duriense / Rosé / Quanta Terra : Douro / Tinto / Quanta Terra 

A delicadeza da cor (casca de cebola) tem tradução na finura aromática: : Rubi. Floral elegante complementado por notas de bergamota, cereja 
ligeiro floral seco e folhagem de chá, cereja, folha de morango, fumo e : vermelha, vegetal seco, balsámicos, cedro e fumo. De tanino altivo mas 
uma perceção mineral. Tanino suave, grande acidez, estrutura firme mas : sereno, assertivo no volume e esculpido na estrutura, termina cheio de 
sempre elegante, de final bastante fresco, demorado e profundo. Com : teimosia, a combinar fruto, especiaria fina e nuances vegetais. Um exemplo 
capacidade de harmonização gastronómica e de envelhecimento (sim, de : que сото um Douro portentoso pode também ser fresco. 
envelhecimento), é um rosé de nível internacional! ` Consumo: 2021-2030 

Consumo: 2021-2025 / 25,00 € / 11°С 25,00 € / 16°С 


118 : Revista de Vinhos /380 - julho 2021 @revistadevinhos 


SANTA 
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— VINHOS — 


Novas colheitas, 
a mesma frescura. 


A companhia perfeita para o seu verão. 
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NOVIDADES 


texto e notas de prova Marc Barros / fotos D.R 


S. Luiz passa a 
designar vinhos do ER 
Douro da Kopke 
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Os vinhos DOC Douro da Kopke, marca que integra o universo Sogevinus 
Fine Wines, sofreram um ‘rebranding’ que tem como tronco comum o nome 
e o universo da Quinta de S. Luiz. Assim, e ao longo dos próximos meses, 
estes vinhos chegarão aos consumidores com nova roupagem e designação, 
mudanças essas que abrangem não apenas os Colheita e Reserva, mas também 
as gamas superiores, incluindo os mais recentes Winemaker's Collection, e o 
Vinhas Velhas. 

A nova apresentação, para além das evidentes referências à emblemática e 
histórica Quinta de S. Luiz, aporta ainda ligações à dimensão patrimonial e cul- 
tural dos muros da quinta, tradicionalmente pintados de branco, refletidas quer 
nos rótulos dos vinhos, quer na “assinatura de marca’ que constitui a menção 
“Douro Sublinhado”. 

No entanto, os vinhos, nas gamas Colheita e Reserva, branco e tinto, man- 
terão a mesma filosofia de produção, com uvas oriundas das quintas de S. 
Luiz e do Bairro, e os mesmos PVP. Para além da necessidade de reformular a 
estratégia comercial e de marketing que a Sogevinus vem encetando desde há 
vários anos a esta parte no que se refere aos vinhos tranquilos da Kopke, no 
sentido de os dissociar da sempre presente ligação ao Vinho do Porto (que é, 
afinal, “a marca mais antiga de Vinho do Porto”, como frisam os responsáveis 
da empresa), o CEO da Sogevinus, Sergio Marly Caminal, destacou ainda a 
vontade de aumentar a quota de exportações, que ronda hoje os 15%, quer 
“pela notoriedade da marca”, quer “pela associação ao terroir”. 

VEER SL = NON 


Sšo Luiz Reserva 2019 | São Luiz 2019 


Douro / Branco / Sogevinus Fine Wines : Douro / Tinto / Sogevinus Fine Wines 

Palha. Notas de fruto de caroco, damasco, flores : Rubi. Perfil aromático assente na fruta vermelha, 
brancas, lima, cominhos, nuance tostada. Bom : cereja, groselha, matagal seco, leve abaunilhado. 
volume de boca, cheio e untuoso mas com aporte j Na boca é seco, frutado, tanino polido mas 
fresco da acidez, equilibrado até na textura. Final | assertivo, especiado no final fresco e bem 

longo, suave e cremoso. | gastronómico. 

Consumo: 2021-2027 | Сопѕито: 2021-2026 

15,99€ / 11°C | 749€ / 16°С 


São Luiz Reserva 2018 | São Luiz 2020 


Douro / Tinto / Sogevinus Fine Wines : Douro / Branco / Sogevinus Fine Wines 
Granada. Boa complexidade aromática nas notas : Amarelo pálido. Boa dimensào aromática, fruto de 
de frutos silvestres, nos balsámicos e no aporte : caroço, notas florais, citrinos. Seco, ligeiro amargor, 
positivo da madeira. Toque cítrico. Prova de : carácter mineral, boa acidez, conjunto fresco e 
boca equilibrada, o tanino firme mas polido bem : frutado no final saboroso e vivo. 

suportado na acidez segura. Seco e frutado, final : Consumo: 2021-2025 

especiado e vivo, de bom comprimento. | 749€ | 11°C 

Consumo: 2021-2026 

15,99€ / 16°С 
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O Vinha do Contador, branco e tinto topos de gama do Paço 
dos Cunhas, em Santar, no Dão, receberam classificações supe- 
rior a 95 pontos (seguindo o regulamento das provas oficiais da 
Organização Internacional da Vinha e do Vinho) por um painel de 
17 especialistas reunidos na segunda edição da Prova Grande Júri, 
passando por isso a ostentar no seu rótulo a menção Grande Júri. 
Ao colheita branco de 2015 de Vinha do Contador foi atribuída 
uma pontuação de 95,23 (vinho esse que mereceu já a classificação 
Nobre, com 94 pontos, pela Câmara de Provadores da CVR Dão), e 
96,31 pontos à colheita de 2013 do Vinha do Contador tinto. 

A Vinha do Contador, parcela de 8 ha. com idade média de 30 
anos granjeada em modo de produção biológico, reúne as castas 
típicas do Dão (Touriga Nacional, Tinta Roriz e Alfrocheiro e, 
nos brancos, Malvasia Fina, Encruzado, Bical e Cerceal Branco), 
implantada em solos graníticos a 400 m. de altitude. Considerada 
a jóia do grupo, desde há 10 anos a esta parte decidiram criar um 
topo de gama a partir da vinha, salientou o CEO Vítor Castanheira. 

A prova incluiu ainda as colheitas de 2009 e 2014 do Vinha 
do Contador branco (destaque para o soberbo 2009, cuja acidez 
reverberante o conduziu à plenitude dos nossos dias) e de 2009 e 
2011 do Vinha do Contador Tinto, este também classificado como 
Grande Júri. 

O enólogo Osvaldo Amado recordou que 2013 foi um ano difícil 
no Dão, com a vindima “interrompida por três vezes por causa 
das chuvas” e os tintos “vindimados em outubro” sendo que “a 
Touriga nacional é das castas mais tardias do Dão”, explicou. O 
vinho foi fermentado em lagar, ficando nas massas até ao início 
da fermentação malolática, por um período de 2 meses. Depois de 
permanecer 1 mês em inox para decantação e depois da primeira 
trasfega, foi colocado em barricas novas e de segundo uso de 225 
litros por mais 24 meses e depois engarrafado. Foram cheias 5000 
garrafas deste vinho, que deverá originar, segundo o enólogo, duas 
a três colheitas por década. Estes vinhos integram já o portefólio da 
19/90 Premium Wines (ver texto nestas páginas). 


A Grande Júri 
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Paço dos Cunhas Vinha do Contador RECOME > | 
Grande Júri 2015 To 


Dão / Tinto / Paço de Santar Vinhos do Dão 

60% Touriga Nacional e Alfrocheiro e Tinta Roriz em proporções 
iguais. Rubi, levíssimo rebordo atijolado. Fruto silvestre ainda vivo 

e limpo. Resina, musgo, notas de sub-coberto, trufa. Pedra/granito 
molhado. Conjunto de enorme dimensão aromática. Na boca é seco, 
bom volume, acidez salivante, notas frutadas no centro de boca, 
tanino de excelente qualidade, termina fresco, longo, elegante e de 
pendor gastronómico. Com muita vida pela frente! 


Consumo: 2021-2031 / 130,00€ / 16°C 


Paço dos Cunhas Vinha do Contador 
Grande Júri 2015 


Dão (Nobre) / Branco / Paço de Santar Vinhos do Dão 


70% Encruzado, 20% Malvasia Fina, 10% Cerceal Branco, com 
rendimentos de 4.000 kgs/ha. Amarelo verdeal, complexo e rico, 
aromas de fruto de polpa branca, ameixa branca, citrinos, toque floral, 
com a nota tostada bem integrada desde já, manteiga, algum fruto 
seco. Ataque de boca rico, a sensação tostada a conferir volume e 

a dar lugar a frutado jovem e fresco. Conjunto tenso e vibrante, mas 
mantendo equilíbrio e elegância. Final prolongado e vivo, um vinho 
para descobrir com tempo! 


Consumo: 2021-2031 / 90,00€ / 11°С 
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Caminhos Cruzados 


Gama em 


nome próprio 


A Caminhos Cruzados surgiu em 2012 como um dos mais inte- 
ressantes novos projetos do Dão lança agora uma gama de vinhos 
que leva o nome da empresa no rótulo. Foi quase uma década de 
trabalho e muita entrega da família Santos, ao lado da equipa de enó- 
logos capitaneada por um dos mais experientes profissionais do Dào, 
Manuel Vieira, para conhecerem todo o potencial dos 42 hectares 


da Quinta da Teixuga, em Nelas. 


Lígia e Francisca, filhas de Paulo Santos, são as caras jovens e 
cheias de energia da empresa. Ao lado de Manuel Vieira, que desde 
1987 faz grandes clássicos no Dão, e Carlos Magalhães, a jovem 
Lígia, excelente comunicadora, trouxe a nova gama que estará posi- 
cionada acima da consagrada Titular, e abaixo dos lotes exclusivos 
Teixuga Encruzado e Touriga Nacional, para ser provada com os 
pratos incríveis do JNCQUOI ÁSIA, em Lisboa. “Finalmente temos 
vinhos com o nome da empresa”, comemorava, "e se a gama Titular 
possui uma imagem e estilo mais jovem, na Caminhos Cruzados pro- 


curamos um perfil mais clássico”. 


17,5 


VINHOS 4 


Dão / Tinto / Caminhos Cruzados 

O nariz traz fruta densa e madura, vermelha 

e negra, notas de flores maceradas e uma 
coleção de especiarias doces e picantes. Já 

é bastante complexo e evoluirá bem, pois a 
boca está carregada de fruta, taninos firmes e 
excelente acidez. Neste momento pede pratos 
de longa cozedura, com muita untuosidade, 
para aconchegar a sua tanicidade. Persistência 
condizente com a qualidade. 


Consumo: 2021-2030 / 18,50€ / 16°С 


17,5 
Caminhos Cruzados Reserva 
Encruzado 2019 


Dão / Branco / Caminhos Cruzados 


y TE b 
RECOMENDADO 


VISTOS 


Limão médio, brilhante. Perfil clássico de 
Encruzado estagiado em madeira de qualidade, 
com aromas de boa complexidade entre a 

fruta de pomar madura, as notas de coco, de 
chocolate branco, baunilha e leves tostados 

da madeira, além da resina típica do Dão. A 
estrutura na boca não é pesada, a untuosidade 
preenche o palato na medida certa, e a 
revigorante acidez emerge da fruta para deixar 
uma sensação final de nobre austeridade. 


Consumo: 2021-2029 / 25,00€ / 11°C 


Caminhos Cruzados Reserva 2017 | Caminhos Cruzados 2020 


' Dão / Branco / Caminhos Cruzados 
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Limão brilhante. Revela-se contido na expressão 
olfativa, com notas citrinas de lima e limão, 

leves toques de flores brancas e algumas 
impressões de especiarias e minerais, num 
conjunto harmonioso, típico e elegante. No 
palato é preciso, com acidez muito vibrante, e 
um óptimo volume no meio-de-boca. Agradável 
persistência, um branco que dá muito prazer à 
mesa, extremamente versátil. 


Consumo: 2021-2025 / 10,508 / 11°C 


17 


x Caminhos Cruzados Reserva 2017 


Dao / Branco / Caminhos Cruzados 

Limão intenso. Lote maioritário de Encruzado 
com um pouco de Gouveio e Bical pela frescura. 
O nariz revela já alguns apontamentos positivos 
da evolucáo, como frutos secos, mel e frutas 
tropicais maduras, e a madeira está muito 

bem casada com estas impressões. O corpo é 
médio, com boa tensáo dos componentes e uma 
nota sápida muito bem vinda, a trazer relevo e 
harmonia. O final é persistente, com impressóes 
herbais resinosas e de frutos secos. 

Consumo: 2021-2027 


18,50€ / 11°С 


17 
j Caminhos Cruzados 2018 


' Dão / Tinto / Caminhos Cruzados 


16,5 
| Caminhos Cruzados 2020 


_ Dão / Rosé / Caminhos Cruzados 


Rubi intenso. Cheira-se mesmo o Dão neste 


: vinho cativante, jovem, elegante, especiado 
: е agradavelmente herbáceo. Frutas silvestres 


negras e vermelhas, maceradas com especiarias 


: е ervas locais no granito, essa é a impressão. Na 


boca é fresco, digestivo, com a fruta alicerçada 


: em taninos finos e acidez muito prazerosa. Para 


beber a grandes goles, com uma mesa repleta 


| dos mais variados petiscos da região. 
: Consumo: 2021-2025 / 10,50€ / 16°С 


: Salmáo muito convidativo e brilhante. Sente-se 
: o Dão no nariz, a elegância da fruta (romã, 


morango, tangerina e péssego) e a energia e 


i frescura dos solos graníticos. Enche a boca 
; de fruta vibrante, de igual frescura, traz uma 
: agradável tensão e uma suculéncia deliciosa. 


Um rosé muito bem conseguido dentro do estilo 


: “provençal”, mas com o carácter e a intensidade 
: do Dáo. Excelente com comida asiática! 


| Consumo: 2021-2023 
© 1050€ / 11°C 
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O vidro torna tudo mais 
luminoso, mais intenso, 
mais saboroso. 

E não apenas os nossos 
alimentos e as nossas 
bebidas, mas também 
os nossos melhores 
momentos. 

É transparente: com 
vidro, a própria vida 
fica mais cheia. 


NOVIDADES 


texto e notas de prova Manuel Moreira / fotos D.R. 


Herdade da Barrosinha 


Renovar com tradição 


Localizada em Alcácer do Sal, fundada em 1947, a Companhia 
Agrícola da Barrosinha é um mosaico de paisagens, com longa his- 
tória de atividade rural, sendo a vitivinicultura uma das áreas de 
excelência da sua produção agrícola. Os últimos dois anos de tra- 
balho materializam-se em novos capítulos, ao introduzir mudanças 
no perfil e posicionamento dos vinhos e uma nova imagem. As 
novas mudanças, desde 2019, passaram pela constituição de uma 
nova equipa de enologia, formada por Frederico Vilar Gomes, Felipe 
Sevinate Pinto e a enóloga residente Sara Carapinha, as caras mais 
visíveis de uma equipa que integra vários outros elementos, da eno- 
logia à viticultura. 

Para os enólogos, os vinhos agora apresentados são o “culminar 
de algum tempo de trabalho, iniciado em 2019, em que começamos 
por conhecer o que é a Barrosinha e perceber o que poderíamos 
fazer. Foi uma fase de aprendizagem!”, conta Felipe Sevinate Pinto. 


1 1| 


<% <% 
BARROSINIIA BARROSINHA 


| ALTAMENTE ` 


DE COMENDADO macios, mas vivos, delicioso na 


: fruta e envolvéncia. Final de 

: boca persistente e perfumado. 

: Consumo: 2021-2026 / 19,00€ / 
16°С 


17,5 
Barrosinha Grande 


Reserva 2019 


Regional Península de Setübal / ۰ 
Tinto / Companhia Agricola da 
Barrosinha 


ViSHOS 


16,5 | 
$ Barrosinha Reserva 2019 


: Regional Península de Setúbal 
: / Tinto 

: A cor é profunda, corresponde-lhe 
: a fruta negra, alcaçuz e tostados 

: finos no aroma. Apesar de alguma 
: opuléncia, o fundo vegetal е 

: balsámico faz surgir um tempero 

: de frescura e carácter. Estrutura 

: vigorosa na boca, taninos de gráo 


Aroma profundo, cassis, groselha 
negra, belas notas de perfil 
mentolado, sugestóes terrosas e 
a especiarias. Opulento na boca, 
taninos imensos, com textura de 
ligeiro gránulo e frescura vegetal, 
bem amparado pela fruta e 
untuosidade glicérica. Consumo: 
2021-2027 / 20,00€ / 16°С 


: Regional Península de Setúbal 
: / Branco 


` vigor, mas sem perder elegância. 


A Herdade da Barrosinha estende-se por 2000 hectares, a maior 
parte floresta, constituindo o montado e pinhal a maior mancha, o 
que contribui para a riqueza ambiental e de biodiversidade. 

Para isso contam com 100 hectares de vinha de sequeiro em solos 
de areia, vinha com praticamente 50 anos de idade, de baixa pro- 
dução, estando em curso trabalhos de reconversão, replantação e 
a plantação de numa nova vinha. Tendo em vista esse vínculo entre 
tradição e o contemporáneo, contam com uma boa quantidade de 
ânforas argelinas de cimento, tal como mantêm o uso de prensas 
verticais para os tintos. No total o vinho engarrafado responde apro- 
ximadamente por 70 mil garrafas. Para além dos vinhos, o enotu- 
rismo é outra grande aposta da Herdade da Barrosinha. É através do 
Hotel da Barrosinha, inaugurado em Novembro de 2019, e nas sete 
villas, que complementam a aliança entre a produção vitivinícola e o 
acolhimento de turistas e visitantes. 


A 24 


+ + + 
BARROSINHA МАКОМ BARROSINHA 


12,5 

3 Barrosinha 2020 

: Regional Península de Setúbal 
/ Branco 
Nariz tropical e citrino (limão e 

: tangerina), muito limpo e apelativo. 
Na boca é seco, mostra algum 

: volume e bastante fruta citrina, 
refrescante acidez a promover 


balanco muito acertado. Consumo: 
: 2021-2022/ 375€ / 11°С 


Consumo: 2021-2025 / 6,50€ / 11°C = 
E : 14,5 
15 ll Barrosinha 2020 


Muita qualidade no aroma, os 
cítricos e ervas frescas em sintonia 
com a barrica subtil. Boa amplitude. 
Estrutura e envolvência na boca, 

a frescura a falar bem alto, com 


B Barrosinha 2019 


: Regional Península de Setübal 


Vitis 


Regional Península de Setübal 


. / Rosé 


17 


Barrosinha Castelão 
2019 


Regional Península de Setübal 
/ Tinto 

Carmim. Fruta vermelha, madura 
e fina, tostados, especiarias, 
ligeira terrosidade e matagal 
seco. Boca elegante com taninos 


: fino, o todo vai mantendo frescura 


muito própria. Consumo: 2021-2026 


` /9,00€ / 16°C 


: Cor salmão de leve tom acobreado. 

` Aroma vivo, fino, sugestóes a 

: morango fresco, groselha, гота 
e alguma meloa. Seco e leve na 
boca, frescura intensa, de sabor 

: ede acidez, bem encaixada na 
envolvéncia. Consumo: 2021-2021 / 


` 375€ / 11°C 


/ Tinto 

Aroma muito polido, morango 
maduro e ameixa negra, fundo 
herbal e ligeiro fumado. Na boca a 
sensação a frescura é dominante, 
corpo moderado, taninos finos, 
secos, leve sugestão a vegetal e 
travo salino. Consumo: 2021-2023 / 


3,75€ / 16°С 
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Henrique Vieira & Filhos | Desde 1910 


VIEIRINO ХХ 


DEPÓSITOS | EQUIPAMENTOS | ESTRUTURAS | PROJETOS 
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Henrique Vieira € Filhos, SA | Rua Direita 65, Apartado 3, 3811-552 Costa do Valado, Aveiro | T. (+351) 234 940 440 | comercialfdvieirinox.pt | www.vieirinox.pt [=] 


Frescura de verão 


NOVIDADES 


texto e notas de prova José João Santos, Luis Alves, Marc Barros e Nuno Guedes Vaz Pires /fotos Ricardo Garrido 


Nunca é demais frisar: os dados Nielsen para 
o mercado norte-americano indicam que o mer- 
cado de vinho em lata deverá ultrapassar 127 
milhões de euros em 2027. A Wine Intelligence 
refere vendas de 164 milhões de euros a breve 
prazo. O vinho em lata veio para ficar, pelo menos 
no que se refere aos mercados de exportação. 

As especificidades do recipiente, que devem 
conter apenas bebidas carbonatadas ou, no caso 
de vinhos tranquilos, em que o ar deve ser ocu- 
pado com azoto líquido, ditam o próprio modelo 
do vinho a ser consumido nesta embalagem: 
jovem, fresco, leve, pouco alcoólico. 

E se, na última edição, deixamos um leque alar- 
gado de sugestões que podem ser já encontrados 
no mercado, certo é que, dentro de pouco tempo, 
o consumidor terá uma oferta mais alargada, uma 
vez que as linhas disponíveis de enchimento de 
latas têm as suas agendas ocupadas nas próximas 
semanas e meses. 

Por lapso, na última edição impressa da Revista 
de Vinhos, a reportagem dedicada ao vinho em 
lata não contemplou as notas de prova de alguns 
dos vinhos provados e avaliados, que agora publi- 
camos. Aos leitores e aos produtores, as nossas 
desculpas. 


80s 
Regional Minho / Rosé / Adega 
Coop. Ponte da Barca e Arcos 
de Valdevez 
Rosa pálido. Aromas frescos 
de morangos, bagas silvestres, 
groselha. Na boca mostra boa 
acidez a marcar a prova, frutado 
e com ligeiro amargor final, a 
espevitar o conjunto. NGVP 
Consumo: 2021-2021 
149 € / 5C 


| Pinta Negra) 


` Regional Lisboa / Rosé / 

| AdegaMae 

: Bonita cor rosa velho. Notas de 
pétala de rosa, groselha e morango. 
“Acidez vincada, algum carbónico, 

. final salino e refrescante. Pode 

: acompanhar aperitivos. JJS 

: Consumo: 2021-2021 

: 119€ / 5% 


—— 


| 
¡EGRAS 
hite 


| Em breve, o consumidor terá uma 

oferta mais alargada disponível pois, 
como apurou a Revista de Vinhos, 

os operadores de enchimento tém as 
suas linhas ocupadas nas próximas 


semanas e meses. 


Я Fiuza Sauvignon Blanc 

` Regional Tejo / Branco / Fiuza 
: & Bright 

: Verde limão. Nariz de roseiral e 

: flor de laranjeira, lima e maracujá. 


Boa amplitude combinada com 


: frescura, acidez firme, secura no | 
: final. Pode acompanhar snacks. JJS : 
: Consumo: 2021-2021 


: 129€ / 5C 


' Regional Lisboa / Branco / 

| AdegaMae 

j Amarelo palha. Notas frescas de 
j fruto de polpa branca, algum 

: citrino, floral. Seco, bom volume 
: de boca, acidez q.b. a espevitar 


o conjunto, salivante no final. 


i Um vinho que não se furta 
: a acompanhar petiscos. MB 
i: Consumo: 2021-2021 


1198/50 


128 · Revista de Vinhos /380 - julho 2021 


@revistadevinhos 


Portal de 
Noticias Porto. 


Sempre que a cidade é noticia 


www.porto.pt 


ө. Uem Vite удин fetes C 
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CATIA POLÍTICA OC EDAD >a A< UCN 
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texto e notas de prova Manuel Moreira / fotos D.R. 


Pedro Martin + 
Márcio Lopes 


= irreverência e 
PRIVIL3G.1UM 


PRIVIL3G.1UM branco 2019 é a nova proposta da Martin 
Boutique Wines, na senda de projetos boutique do sommelier Pedro 
Martin com vários parceiros, que neste vinho é levado a cabo com 
Márcio Lopes, enólogo e produtor, reputado pelas suas criacóes na 
regiáo dos Vinhos Verdes e Douro. 

Vinho que resulta de um lote de duas barricas de vinhas velhas 
de Loureiro da zona de Braga e uma de Alvarinho, “lote de trés bar- 
ricas muito bem conseguidas”, nas palavras de Márcio Lopes. Por 
seu turno, Pedro Martin detalha que “uma barrica que náo estava 
atestada, foi o game changer na altura de realizar o lote”. Náo foi 
descuido da parte Márcio Lopes, pois há algum tempo que faz 
ensaios com leveduras de véu, deixando barricas “desatestadas”, 
processo que Márcio usa para contrariar a intensidade de vinhos de 
Alvarinho muito aromáticos. 

O único descuido, referido por entre sorrisos e olhares de bem- 
-disposta cumplicidade, foi Márcio Lopes ter dado a provar esse 
vinho a Pedro Martin. Resulta num vinho brilhante, irreverente, 
vigoroso e muito personalizado. A edição é quase residual, somente 
830 garrafas. a 


18 


PRIVIL3G.1UM Il 
2019 


Vinho Verde / Branco / 
Martin Boutique Wines 
Aroma profundo e cintilante. 
Repleto de nuances ao 
longo da evolução no 

copo. Início recatado, fruto 
detrás de uma cortina de 
delicados fumados, miolo 
de pão, evolui para fruta 

de pomar fresca, toranja e 
casca de limão, impressões 
minerais. Na boca exibe 
acidez inclemente, bem 
suportada pelo volume 

e substância frutada, 
manifesta-se em turnos de 
vigor e outros de elegância. 
Extenso e penetrante, longa 
persistência com evocações 
salinas. Belo vinho! 


Consumo: 2021-2030 / 
40,00€ / 11°С 


NOVIDADES 


texto e notas de prova Manuel Moreira / fotos D.R. 


Novo Granit 
e Loureiro a 
Germinar 


Foi nos viveiros Aquanostra, na Reserva Natural do Estuário do 
Sado, que o produtor da sub-região de Monção e Melgaço, Quinta 
de Soalheiro, apresentou algumas novidades, entre os quais a nova 
edição do Granit, bem como algumas das mais recentes colheitas 
de outros anos e, mesmo, vinhos de colheitas anteriores. 

A marca Soalheiro afirma a sua tradição de inovação e, depois 
da aposta na produção de Alvarinho de montanha, dá-nos a 
conhecer o seu primeiro Loureiro “de influência atlântica”. O 
Soalheiro Germinar Loureiro 2020 (ver nestas páginas a nota de 
prova na Prova Temática que dedicamos à casta) “representa um 
novo começo no percurso de inovação do Soalheiro, feito à base 
de uma casta que até então era apenas conjugada em blend com 
Alvarinho”. A vinha escolhida tem mais de 30 anos, uma pequena 
parcela oriunda do Clube de Produtores da Soalheiro, que produz 
uvas de Loureiro de tão baixa produção que tinha, por essa razão, 
o arranque como destino. O interesse de Luís Cerdeira na quali- 
dade das uvas evitou essa fatalidade. 

Para o enólogo, este é um Loureiro com “um aroma floral muito 
particular, acidez vincada e uma concentração de sabores mine- 
rais distinta do habitual que o tornam muito gastronómico, sobre- 
tudo quando conjugado com peixe e marisco, mas também com a 
cozinha asiática e ceviches”. 


17 
Soalheiro Granit 2020 


Vinho Verde (Moncáo e Melgaco) / Branco / Quinta do Soalheiro 
Amarelo pálido. Muita finura de aroma, cristalino na expressão de 

fruta de caroco e acácia. A matriz mineral assoma lentamente e de 
forma progressiva. Na boca tem harmonia e sofisticacáo, resguardado 
na frescura, de acidez cítrica bem calibrada e de perfeita integracáo. 
Sugestóes vagamente salinas a surgirem no final de boca. Muitos 
detalhes. O momento é, ainda, de extrema jovialidade e aconselha à 
paciência. Promete! Consumo: 2021-2026 / 12,00€ / 11°С 
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Escolha Vidro. 


CUIDAR DO PLANETA É UMA MISSÃO DE TODOS 


GLOBAL - PRODUTOS DE EMBALAGEM, LDA global 


WWW.GLOBAL-EMBALAGEM.PT produtos de embalagem 


“VINHO ri Sa 


A a DO VINHO 


ASSINATURA 
12 EDIÇÕES 
37,10€ 


T › top de vinhos por regido 
n stss do vinho e do gastronomia 
E CONDE ANADIA 2015 


3,1 le 37 . 10 Boas leituras e boas provas! 


COMO ACEDER 


Smartphone ou tablet: através da APP ZINIO 
disponível na App Store e Play Store 
Computador: em www.zinio.com 

Aceda diretamente neste QR Code 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


Conheca os vinhos provados 
pelos nossos especialistas. 


4 
A 


Pd 


Nuno Guedes Vaz Pires Alexandre Lalas António Lopes Célia Lourenço Guilherme Corrêa 
Diretor Revista de Vinhos Crítico de vinhos e Sommelier Crítica de vinhos e Sommelier 
wine educator de gastronomia 


José João Santos Luís Costa Manuel Moreira Marc Barros Rodolfo Tristão 
Crítico de vinhos Redator Revista de Vinhos Sommelier e wine Editor Revista de Vinhos Sommelier 
educator 

Indice dos vinhos provados por regiões 
pág. 144 Alentejo · 11 vinhos | pág.150 IVV -1vinho : pág 158 Vinho do Porto - 3vinhos 
pág.M4 Algarve - 4vinhos : pág.150 Lisboa · 3vinhos : pág.156 Vinho Verde - 14 vinhos 
pág.144 Bairrada :8vinhos — |  pág.154 Península Setúbal 1 vinho _ pág.158 Vinhos Estrangeiros -1vinho 
pág. 146 Dão - 5vinhos | — pág.154 Tejo · 2vinhos | 
pág. 46 Douro - 23 vinhos |. pág.156 Trás-os-Montes - 4vinhos 

classificação 
A Revista de Vinhos utiliza a ficha de prova e parâmetros são os vinhos mais surpreendentes; “Boas Compras”, os Consulte os vinhos provados pelo nosso 
de avaliação da "Wine & Spirits Education Trust". Em prova vinhos de melhor relação qualidade/preço. Cada nota de КЛЕТКА painel no portal www.revistadevinhos. pt 
cega, classifica os vinhos de zero a 20 valores, sendo que prova reflete a opinião da revista, estando identificada pelas MS e na aplicação para tablets e smartphones 
apenas publica avaliações de vinhos que atinjam mínimos iniciais do respetivo provador. Nuno Guedes Vaz Pires, diretor : da nossa publicação. 


de 15 pontos. Usa copos Riedel e os preços indicados são os da Revista de Vinhos, exerce o voto de qualidade na tomada 
recomendados pelo produtor. “Altamente Recomendados” de decisões. 


0-12,5 18-145 — 15-16,5 17-185 19-20 
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ALTAMENTE | 
RECOMENDADO 


1 7,5 k. vos d 
Cartuxa Reserva 2016 
Alentejo / Tinto / Fundação 
Eugénio de Almeida 


Rubi intenso. Fruta madura de 
qualidade, notas mais vegetais 
de cogumelos, especiarias 
picantes e terra. Notável 
intensidade no aroma-de-boca. 
Os taninos são ainda firmes, 
adstringentes, apesar de uma 
certa evolução. Não é pesado, 
ainda que dotado de grandes 
alicerces de taninos e ácidos. 
Boa persistência e bastante 
especiada. GC Consumo: 2021- 
2030 


49,99€ / 16°С 


тоа! 


17 Б Бс) 
Scala Coeli Verdelho 
2018 

Regional Alentejano / Branco / 
Fundação Eugénio de Almeida 
Limão de média intensidade. 
Notas de laranja e ananás, 

ervas e minerais, subtil mel 

ao fundo que traz certa 
complexidade. Ótima estrutura, 
assente em frescura e sapidez. 
O vinho é bem construído, 
típico, persistente, e ficará 

ainda mais cativante com uns 
anos de garrafa. GC Consumo: 
2021-2028 


35,00€ / 11°С 


17 


Bojador Vinho de Talha 
2020 


Alentejo / Tinto / Espaço Rural 
Granada aberto mas vivo. Muita 
e boa fruta vermelha no aroma, 
cereja, ameixa vermelha, perfil 
aberto, fundo de especiaria e 
sugestáo a cera e querosene. 
Na boca é fluído, leve, frutado 
delicioso, taninos muito 
delicados, harmonioso, em 
matriz de constante frescura. 
NGVP Consumo: 2021-2023 


42,00€ / 16°С 


GUIA REVISTA DE VINHOS 
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: Chão dos Eremitas 
: Alicante Branco Vinhas 


Velhas 2019 


: Regional Alentejano / Branco / 
: Fitapreta Vinhos 


: Amarelo. Aroma fino, marcado 


pela enologia, ligeiro etanal 


| que confere notas de frutos 
: secos em perfil oxidativo de 


qualidade. Notas de miolo de 
pão, crosta de pão, cítricos 


: secos, desidratados, realça a 


perceção mineral com estilo 
e personalidade. Muito boa 


: estrutura na aboca, envolvente 
: com acidez média, cítrica, salina 
: e final de belo efeito, não muito 


longo mas, sem dúvida, distinto. 
MM Consumo: 2021-2026 


: 25,008 /19ºC 


тл 


BOA 
COMPRA 


: Fresh From Amphora 
. 2020 


Regional Alentejano / Tinto / 
Herdade do Rocim 


Cor vermelha suave, aromas 
: frutados, frutos vermelhos 


evidentes, cassis, morangos, 
suaves notas especiadas, 
onde transparece uma 
sensação de frescura; no 
palato apresenta-se seco, boa 
acidez, frutado, taninos muito 
suaves, bom corpo e final fácil 
de degustar. Escolha acertada 
para churrascos! RT Consumo: 


` 2021-2024 
` 12,00€ / 16°С 


16.5 


: Cartuxa Colheita 2017 


Alentejo / Tinto / Fundação 


: Eugénio de Almeida 


Rubi intenso. Conjuga frutas 
vermelhas em compota, 
chocolate negro e especiarias, 
num estilo mais internacional 
e consensual. Encorpado, com 
taninos doces, muito volume e 
fruta negra na boca, além de 
notas evidentes de passagem 
na madeira. O fim-de-boca 
revela fruta em compota e boa 
persisténcia. GC Consumo: 


: 2021-2025 


19,99€ / 16°C 
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: Alento 2020 
: Regional Alentejano / Branco / 

: Luís B. V. Louro 

| Citrino claro. Vinho frutado, 

i limpo, alegre. Alia alguns 

: apontamentos de fruta tropical 
: mais madura aos citrinos 

: deliciosamente frescos e à flor 
: de limoeiro. É um branco com 

: garra e acidez visível, versátil 

: e que dá muito prazer. CL 

: Consumo: 2021-2023 

: 699€ / 11°C 


: José de Sousa 2018 

: Regional Alentejano / Tinto / José 
: Maria da Fonseca 

: Rubi. Expressáo floral 

: complementada por traços 

: de cereja, mirtilo, erva-doce, 

: breve especiaria. Tanino dócil, 
: frescura geral, acidez que 

: lembra engaco, final suave e 

: com toque de vegetal seco. 

: É muito fácil gostar dele. JJS 

; Consumo: 2021-2024 


: 899€ /16°C 


: EA 2020 

: Regional Alentejano / Rosé / 

: Fundação Eugénio de Almeida 

: Rosa ténue, brilhante. Bastante 
| delicado e preciso nos aromas 
` de bagas silvestres vermelhas, 
: rosas e flores brancas. 

: Entra na boca com imensa 

: frescura, a acidez chega a ser 
: acutilante e condiciona este 

: Vinho para a mesa, ao lado de 
: peixes gordos no sushi ou na 

; brasa. Persisténcia mediana 

i eprazenteira. GC Consumo: 

: 2021-2023 

5 5,99€ / 11°C 
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white wines tondela TONDELA 
vinos blancos tondela 10 E 11 JULHO' 21 


Tondela 
BRANCOS 
— — DAO — — 


| NOVO FORMATO 


SHOWCOOKING COM HARMONIZACAO 
transmissão directa nas redes sociais 


PROVAS COMENTADAS 
com presenca do Painel de Provas 
da Revista de Vinhos 


MENU “TONDELA BRANCOS” 
nos Restaurantes aderentes 
SERVIÇO DE TAKE AWAY DISPONÍVEL 


Q 


£á 
/ "E 
facebook.com/tondelabrancos 
Turismo TURISMO DE e ч TO N D E LA 
EN Portugol PORTUGAL y centro GPS: 40.5192522° N / 8.0834703° W REGIÁO DE BEM-ESTAR 


15,5 


GA Vinhas Velhas dos 
Aleixos 2018 

Alentejo / Tinto / Cooperativa 
Agrícola de Granja 

Rubi médio. Fruta negra 
madura no nariz, compota de 
amora, chocolate e ameixa 
preta. Na boca confirma essa 
lado mais maduro, com uma 
quase doçura, do álcool e da 
fruta, a dominar no equilíbrio. 
Os taninos são maduros, 
pouco presentes, e a acidez 
moderada. Para amantes do 
estilo mais quente e macio do 
Alentejo. GC Consumo: 2021- 
2024 / 12,99€ / 16°С 


14,5 


Abelharuco Colheita 
Seleccionada 2020 
Regional Alentejano / Tinto 

/ Herdade da Madeira Velha 
Agroalimentar 

Rubi médio. Muita fruta 
vermelha madura e bagas 
silvestres negras. Alguma 
impressão mais especiada e de 
couro ao fundo. A estrutura é 
média, com taninos levemente 
adstringentes, final fugidio e 
frutado. GC Consumo: 2021- 
2023 


5,99€ / 16°С 


ALGARVE 
15.5 


Villa Alvor Moscatel 
Galego Roxo 2019 
Regional Algarve / Rosé / Aveleda 
Cor casca de cebola. Aroma 
fino e muito refrescante, bela 
intensidade, frutado vermelho 
ácido, framboesa e alguma 
romã. Tons vegetais a vagem 
e algum floral. Muito bem 
composto na boca, frutado 
bem convidativo na boca, 
aveludado suficiente para 
acomodar a vertente ácida e 
vegetal salivante. Muito bem 
para pratos refrescante. MM 
Consumo: 2021-2023 


11,99€ / 11°С 


AMILMARUCO 


: muito polida, cereja e ameixa 
: pretas, suave, com frescura de 
: estilo e muito afinado. Na boca 


: secura, bem apoiado pela 

: fruta, estrutura aberta e final 

: muito competente. Equilibrado 
: e prazenteiro. MM Consumo: 

: 2021-2023 


` Amarelo muito pálido. Aroma 


: egracioso de perfil. 

: Reconhecemos-lhe o tropical 
: fresco, vegetal, macá e floral. 
: Tudo sob justa contencáo. Na 
: boca entra ténue, assoma a 


: adelinear todo o conjunto. 
: Algo simples e orientado para 
: descontraídos momentos 


: melancia, subtil geleia em 


: estrutura é ligeira, calibrado 


: taninos. Ressente-se de alguma 
: menor vivacidade. A beber ja 

` sem falta. MM Consumo: 2021- 

: 2022 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


: Villa Alvor 2019 
: Regional Algarve / Tinto / Aveleda 


Rubi. Mostra fruta vermelha 


tem um ataque seco, taninos 
ligeiros, suaves, de alguma 


5,99€ / 16°С 


| Villa Alvor 2019 
` Regional Algarve / Branco / 


Aveleda 


delicado na expressáo 


acidez intensa e viva, secante, 


soalheiros. MM Consumo: 2021- 


2023 / 5,99€ / 11°C 


14 
Villa Alvor 2019 


Regional Algarve / Rosé / Aveleda 
Cor salmáo médio. Aroma 
com frutado suave, morango, 


contraste com leve fundo 
vegetal. Na boca é leve, 


na acidez e na subtileza de 


5,99€ / 11°C 


i: com a componente citrica 
i: eos aromas de biscoito e 


: alta. Final persistente, cremoso, 
: seco e fresco, ligeiro amargor 

: de laranja, a dotá-lo de bons 

: argumentos gastronómicos. МВ 
| Consumo: 2021-2026 


| 1200€ / 8°C 


| Quinta do Valdoeiro 
i Reserva 2019 

i: Bairrada / Branco / Sociedade 

: Agrícola e Comercial dos Vinhos 
: Messias 


: Amarelo, reflexos âmbar. De 


i de amëndoa, lima, ameixa, pera, 
: tosta e fumo. Untuoso e salino, 
: tem boa acidez e barrica ainda 
: em primeiro plano. Termina 


: Granada aberto, rebordo 

: atijolado. O aroma denuncia 

: a cor evoluída, com notas de 

| fruta passificada, herbáceo, 

| flores secas, ligeiro verniz, 

: conjunto de boa complexidade. 


: amargor, elegante e nobre, 
: belíssima acidez. Final vivo, 
: seco e persistente. Pede mesa. 


| BAIRRADA 
17 


: Campolargo Bruto Bical 
. Arinto e Cerceal 2016 


: Bairrada / Espumante / M. S. 
: Campolargo 


Dourado, bolha persistente. 
Nariz com boa complexidade, as 
notas de padaria conjugam-se 


manteiga. Boa mousse, bem 
integrada e crocante, acidez 


perfil oxidativo, mostra notas 


bondoso, em extensáo e sabor. 
Bem conseguido, tem estrada 
para continuar. JJS Consumo: 


¦ 2021-2025 
` 1100€ / 11°C 


17 


| Termeão 2008 


| Bairrada / Tinto / M. S. 
: Campolargo 


Prova de boca com algum 


MB Consumo: 2021-2024 


` 3500€ / 16°C 
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SAIFERMI? 
TERROIR 


BRANCOS COM CARÁTER 
QUALIDADE 
GARANTIDA. 


1$ (д 4] 


Oenological Sensitivity 
.sai ogy.com 


MAIS DE 1800 RÓTULOS 


no teu carrinho, 
as melhores escolhas 


ENTREGA GRATUITA 


acima de 30€ em 
Portugal Continental 


OA 


іл 


RAPIDEZ DE ENTREGA 


entre 
24 e 48 horas 


=] 
SERVIÇO AO CLIENTE 


para tirares 
todas as dúvidas 


ONWINE:»: 


BY REVISTA DE VINHOS 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


Campolargo Bical de | 
Sempre 2019 

Bairrada / Branco / M.S. 
Campolargo 

Amarelo limáo. Notas 
marcadamente salinas e de 
algas secas, a que se juntam 
apontamentos de macá, 
restolho, ervas, néspera e 
fumo. Untuoso, enquadra bem 
a frescura na amplitude da 
barrica, tem boa acidez e motor 
nervoso. O final é salgado, seco, 
austero. De perfil marítimo 
vincado. JJS Consumo: 2021- 
205 /9,458 / 11°C 


65 Y 


Campolargo Viognier + 
Verdelho 2018 

Bairrada / Branco / M. S. 
Campolargo 

Palha. Profundo e elegante, 
notas de fruto maduro, 
péssego, néspera, frescura 
cítrica. Belo volume de boca e 
estrutura, amanteigado, acidez 
crocante, ligeiro especiado, 
mineralidade fresca, final algo 
salino. Bem conseguido! MB 
Consumo: 2021-2026 


9,00€ / 11°C 


16.5 


Quinta do Valdoeiro Baga 
Chardonnay 2016 

Bairrada / Espumante / Sociedade 
Agrícola e Comercial dos Vinhos 
Messias 

Dourado, reflexos alaranjados, 
de cordáo persistente. Aromas 
de maçã, cereja, biscoito, noz 

e fumo. Acidez que faz salivar, 
estrutura bem firme, final seco 
e eletrizante, que deixa bom 
prolongamento. Claramente 
apontado a gastronomia. JJS 
Consumo: 2021-2023 


10,00€ / 8°C 


16 


SUDD Reserva 2015 
Bairrada / Tinto / Frijobel 

Rubi claro. Expressões de 
mirtilo, ginja, cedro e resina de 
pinheiro. Tanino seco, estrutura 
plana, acidez sempre em fundo, 
final com nuances de folhagem 
e morango. Um tinto de verão. 
JJS Consumo: 2021-2024 


14,00€ / 16°C 


16 


Valdazar 2017 

Bairrada / Tinto / M. S. 
Campolargo 

Rubi. Generoso nas notas 

de fruta fresca, groselhas 

e framboesa, bagas azuis. 
Componente balsâmica, toque 
anisado e ligeiro vegetal 
enquadram o conjunto. Macio 
na prova de boca, pendor 
frutado em acidez equilibrada. 
Prova elegante mas gulosa, 
final longo e harmonioso. MB 
Consumo: 2021-2028 


18,00€ / 16°C 


17 


Quinta da Ponte 
Pedrinha Touriga- 
Nacional 2016 

Dão / Tinto / Maria de Lourdes 
Mendes Oliva Nunes Osório 

Cor rubi jovem. Sem 
exuberáncia aromática, o nariz 
é discreto e apresenta mesmo 
alguma sobriedade. Fruta 
silvestre, mato e nota floral. 

A boca é suave, com taninos 
ligeiros e grande frescura 
associada. Corpo médio, 
estrutura média, nota final de 
fruta fresca e resina. Vinho 

de refeicáo que pauta pela 
elegáncia e sensacáo de leveza. 
CL Consumo: 2021-2026 


9,008 / 16°С 


BC17 


Quinta do Perdigão 

Encruzado 2020 т 
Dão / Branco / Quinta do Perdigão 
Amarelo pálido. Boa 
intensidade de aroma, frutado 
de perfil cítrico, raspa de 

limáo seca, alperce e delicado 
fundo herbal. Na profundidade 
emergem notas a frutos secos. 
Seco no ataque à boca, corpo 
moderado bem estruturado, 
marcado por acidez citrina 
firme de qualidade, suporte 

de boa fruta com flavor final 

a mineralidade. Final de 
qualidade com persisténcia e 
com distincáo. MM Consumo: 
2021-2026 


9,00€ / 11°С 
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ELA DE SEMPRE 


Em 150 anos, muita coisa mudou. Mas Pedras continua igual. Uma água mineral com gás 100% natural, 
И. intensamente fresca, com uma textura leve, ideal para acompanhar a refeição. 


150 YEARS, NATURAL AS ALWAYS 


In 150 years, a lot has changed. But Pedras remains the same. A 100% natural carbonated 
mineral water, intensely fresh, with a light texture, ideal to accompany the meal. 


16 


Quinta da Ponte 
Pedrinha 2019 
Dão / Branco / Maria de Lourdes 
Mendes Oliva Nunes Osório 

Cor amarelo limão. Nariz 

de relativa contenção, com 
notas de pêra, ameixa branca 

e ervas de tempero. A boca 
apresenta-se séria, com notas 
minerais e ácidas a conduzir 
toda a prova. É um branco com 
alguma textura e volume, e 
bom comprimento final. Muito 
bem na sua gama. CL Consumo: 
2021-2026 / 5,20€ / 11°C 


15.5 


Cabriz Sauvignon Blanc 
2020 

Terras do Dào / Branco / Global 
Wines 

Amarelo esverdeado. Aromas 
expressivos a fruta de árvore, 
ervas frescas, nota tropical de 
papaia e cítrico doce. Acidez 
média e ligeira untuosidade, 
subtil rasto de docura, perfil 
capaz de gerar consensos. LC 
Consumo: 2021-2023 


6,49€ / 11°С 


Cabriz Touriga Nacional 
2019 

Dão / Branco / Global Wines 
Amarelo com laivos rosados. 
Aromas a ameixa branca, cereja 
de saco, tomilho fresco, notas 
florais. Boca envolvente, acidez 
correta, bom balanço, ligeira 
untuosidade. LC Consumo: 
2021-2023 


749€ / 11°С 


18 


175 


: Quinta dos Frades 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


am 


ALTAMENTE ' 
RECOMENDADO 


VISHOS , 


Comendador Delfim 


: Ferreira Grande Reserva 


2015 


| Douro / Tinto / Quinta dos Frades 


Cor vermelha intensa, aromas 


: frutados, frutos vermelhos 
: maduros, ameixa e amora 
: presentes. Madeira a 


enriquecer o conjunto. Nota 


: fumada e especiada. Seco, 


taninos presentes, sumarentos, 


` frutado e especiado, madeira 


um pouco por cima mas de 


: boa qualidade. Volumoso e 
: encorpado com final denso 


e persistente. Melhora com a 


oxigenação. Ideal com pratos 


de carne em tacho intensos. RT 


` Consumo: 2021-2028 


73,25€ / 16°С 


ALTAMENTE | 
RECOMENDADO 


à VETOS 


Vinhas Velhas Grande 


: Reserva 2015 
: Douro / Tinto / Quinta dos Frades 


Aromas frutados, frutos 
vermelhos maduros, notas 
florais presentes. Madeira 
equilibrada. Sabor seco, 
taninos presentes, suaves, 
frutado e especiado evidente, 
equilibrado, bom corpo, com 
final longo e envolvente. Vinho 
muito equilibrado, que melhora 
com pratos no forno. RT 


: Consumo: 2021-2025 


25,50€ / 16°С 


17 


Alta Pontuação Vinhas 


: Velhas 2018 


Douro / Tinto / Alta Pontuacáo 


Cor densa e escura. Alguma 
compota e fruta madura, 
especiaria doce, chocolate e 
aromas que lembram Vinho 

do Porto. Vinho concentrado, 
com notas de licor e ginja, 
tanino fino e algum calor 
alcoólico. Final longo com nota 
tostada evidente. Estilo que 
alia poténcia e elegáncia. CL 


: Consumo: 2021-2028 


20,00€ / 16°С 


17 

: Malvasia Fina By 

: António 2018 

| DOP Douro / Branco / Maçanita 
: Vinhos 

: Amarelo. Aroma rico de 

: sensações apesar de algum 

: recato. As sugestões iniciais 

: a miolo de pão, surge a raspa 
: de limão e indícios minerais. 

: Na boca mostra-se acutilante 
: de secura e frescura, acidez 

; salivante, bem suportada por 
: untuosidade. Salinidade e 

: persisténcia no final de boca. 
| Resulta bem, a impor-se pela 
| diferença. MM Consumo: 2021- 
: 2026 / 19,95€ / 11°С 


17 

: Pacheca Reserva 2019 

; Douro / Branco / Quinta da 

: Pacheca 

: Amarelo claro. Sofisticado 

: de aroma, intensidade 

: moderada, belíssima definição 
: de aroma, notas de citrinos, 

i alperce, ameixa e fundo a 

: folhagem, toque de acácia. 

: Delicadas notas de barrica na 
: profundidade. Boca estruturada 
` e de qualidade, muito 

| harmonioso, fresco, acidez 

: citrina salivante, boa extensão 
: erefinada persisténcia. Belo 

: vinho! MM Consumo: 2021- 

: 2026 / 17,50€ / 11°С 


17 


: Pocas Fora da Série 

' Vinho da Roga 2019 

: Douro / Tinto / Manoel D. Poças 

: Júnior 

: Rubi translúcido. Notas 

: sedutoras de algum floral, 

: cereja fresca, amora e cedro. 

: De tanino fresco e estrutura 

| bastante leve, está moldado 

: em elegáncia e consegue 

: projetar-se para um final 

: persistente e delicioso, sempre 
: a mostrar boa acidez. Um tinto 
: de perfil contemporáneo, ideal 
: para jantares de verào. JJS 

` Consumo: 2021-2025 


` 18,00€ / 16°C 


140 - Revista de Vinhos /380 - julho 2021 


@revistadevinhos 


THE PALLET SYSTEM. 


SUSTENTÁVEL 
CERTIFICADA 
REUTILIZÁVEL 
RECICLÁVEL 


COM A EPAL A SUA MARCA LEVA 
PALETES DE SEGURANÇA 


www.aimmp.pt 
aimmp@aimmp.pt 
223 394 200 
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Pontas Soltas Grande 
Reserva Blanc de Noirs 
Brut Nature 2016 

Douro / ESpumante / Maria 
Helena Sousa Alves 

Amarelo, laivos âmbar. Cordão 
fino e vivaço. Delicadas 
expressões florais e de cereja, 
massapão, lima e fumo. Tenso, 
tem acidez crocante, boa 
mousse, final fresco, guloso 

e persistente. Um blanc de 
noirs muito sério, que saberá 
acompanhar gastronomia. JJS 
Consumo: 2021-2023 


39,50€ / 8°С 


17 

Quinta do Cachão 
Reserva 2015 

Douro / Tinto / Sociedade Agrícola 
e Comercial dos Vinhos Messias 
Granada. Notas balsámicas 

e de bosque, cereja madura, 
tabaco, cedro, especiaria 

e chocolate negro. Tanino 
esculpido, estrutura sedosa, 
volume bem desenhado. 
Termina aveludado. O perfil é 
clássico e o tempo só o ajudou. 
JJS Consumo: 2021-2025 


11,00€ / 16°С 


17 


Vinha dos Deuses 
Reserva 2017 

Douro / Tinto / Quinta dos Frades 
Vermelho intenso, notas 
aromáticas de frutos vermelhos, 
morangos e ameixas em 
evidéncia, madeira suave. 
Sabor seco, taninos presentes, 
secos mas elegantes, frutado 

e especiado ligeiro, bom corpo 
e final prolongado. Escolha 
acertada para refeicóes 
importantes. Ideal com pratos 
de carne, grelhados. RT 
Consumo: 2021-2025 


14,95€ / 16°С 


` Flor das Tecedeiras 2020 
Douro / Branco / Lima & Smith 


: frescos a limão, nectarina, 
: flores delicadas. Boca com 


: acidez envolvente, final com 


9,998 / 11°С 


16,5 SÍ 


` Flor das Tecedeiras Lilás 
: 2020 


: Tonalidade suave salmáo. Notas 
: aromáticas de framboesa, í ) 
: cereja e pétalas de rosa. Na 


: momentos descontraídos e 
: para harmonizar com pratos 


Pacheca 
Amarelo pálido. Intensidade 
média, o floral e as notas a 
lembrar ameixa e nectarina 
a darem-se muito bem, 
: envoltos em subtil caramelo de 
: manteiga. Envolvente na boca, 
sem peso, muito fluido, acidez 
limonada perfeita a fazer brilhar 
todo o conjunto. Final de boca 
: médio, persisténcia de fruta e 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


Amarelo esverdeado. Aromas 


relva acabada de cortar, 


muita frescura, vivacidade, E. 
TECEDEIRAS 


persistência. NGVP Consumo: 
2021-2025 


um 


BOA 
COMPRA 


Douro / Rosé / Lima & Smith 


boca é fresco, jovial, agradável "TECEDEIRAS 
de A ais mas 4 
e equilibrado. Otimo para 


سے — 


I 


— r 


„юше. 
= 


leves. NGVP Consumo: 2021- 
2022 


| 


: 799€ [NºC 


16.5 


Pacheca Superior 2019 
Douro / Branco / Quinta da 


um certo amanteigado. Bem 
feito e com muita empatia. MM 
Consumo: 2021-2024 


12,508 / 11°C 


16,5 


Vila Flor Valle da Peca 
2015 

Douro / Tinto / Casa d'Arrochella 
Rubi violáceo. Aromas de 
amora, mirtilo e groselhas 
maduras com envolvéncia de 
especiarias e notas de cedro. 

Na boca é um vinho intenso, 

com volume, estrutura, taninos — 
pujantes, final persistente. LC . F 
Consumo: 2021-2027 Vilaflor „м 


14,90€ / 16°C | NES 


жп 
80A 
COMPRA 


: Vinha dos Santos 2017 

: Douro / Tinto / Quinta dos Frades 
[ Laivos violeta, aromas frutados 
i ligeiros, frutos vermelhos, notas 
: especiadas e florais presentes. 
: Sabor seco, taninos presentes, 
: ligeiramente secos, bom corpo, 
: elegante, final agradável e 

i intenso. Ideal para pratos do 

і dia-a-dia. Escolha acertada 

i para jantares prolongados! RT 
: Consumo: 2021-2024 


: 770€ / 16°C 
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: Lacrau Reserva 2016 

: Douro / Tinto / GR Consultores 

: Rubi médio. Boa fruta no aroma, 
: groselha e ameixa, subtil no 

| floral, especiarias, alcacuz, noz 

| moscada e subtil sensação a 

: cacau e tostados. Tabaco seco. 


Boca seca, de corpo moderado, 
média carga de taninos secos 
e textura gesso, final breve 
mas o todo está harmonioso. 


i Mais cativante no aroma. MM 
: Consumo: 2021-2023 


` 10,00€ / 16°C 


16 


Maçanita irmãos e enó- 
logos 2020 

Douro / Branco / Macanita Vinhos 
Pálido de cor, laivos 
esverdeados. Nariz vibrante de 
personalidade, apesar de nào 
ser muito intenso percebem-se 
flores brancas, branco de casca 
de limáo, toranja, um pouco 

de "massa máe" do trabalho 

de borras. Ataque envolvente 


i da textura de borras na boca, 

: tudo espicaçado por viva 

: acidez, a par de ligeiro amargo 
: е constante impressão salina. 

: Belo conjunto! MM Consumo: 
: 2021-2024 


9,508 / 11°C 
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A STAR ALLIANCE MEMBER 7; ” 


TAEG 15,6% 


Novo cartão 
de crédito 
TAP Miles&Go 


Sem custos de manutenção e dá milhas 


- Adesão 100% digitale sem necessidade de nova conta bancária 
- Dá direito a Fast Track, embarque prioritário ou lounge grátis 


Está muito acima 


TAEG CARTÃO DE CRÉDITO TAP MILES&GO: TAEG 15,6% 

Ex. para limite de crédito de 1.500€, pago em 12 meses, TAN 11,56%. 
Informe-se no Cetelem, marca BNP Paribas Personal Finance, S.A., 
Sucursal em Portugal. A TAP/Transportes Aéreos Portugueses, S.A. 

atua como Intermediário de Crédito a título acessório e sem exclusividade. 


TE  arpoRTUGAL 


Бес 


Adira em cartaocreditomilesandgo.flytap.com M 
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Malvasia irmãos e enó- 
logos Touriga Nacional 
2020 

Douro / Rosé / Macanita Vinhos 
Tonalidade rosa-cereja 
brilhante. Nariz de média 
intensidade onde desfilam 

as sugestóes a morango, a 
framboesa e floral, muito subtil 
tostado. Muito afinado na boca, 
com textura e volume de fruta 
cativantes sem nunca renunciar 
à frescura. Belo equilíbrio geral. 
MM Consumo: 2021-2023 


8,508 / 11°C 


16 


Pacheca 2019 
Douro / Tinto / Quinta da Pacheca 
Cor carmim. Fruta vermelha de 
belo recorte apesar de alguma 
simpicidade, fundo herbal e 
laivos a tostados. Harmonioso. 
Aveludado na boca, corpo 
médio, taninos polidos, sem 
arestas, seco e com final curto 
mas muito aprumado. MM 
Consumo: 2021-2023 


5,99€ / 16°С 


16 


Расһеса $ирегїог 2019 
Douro / Tinto / Quinta da Расһеса 
Carmim médio. Nariz de 

muita fruta, groselha madura, 
morango, alguma geleia e 
tostados, chocolate e café. 

Na boca, apesar da suavidade 
inicial, náo esconde algum 
calor e secura de taninos, a 
fruta no médio palato mantém 
a unicidade e balanco. Pronto 
a beber, idealmente com prato 
suculento e com molho. MM 
Consumo: 2021-2023 


12,50€ / 16°С 


15.5 


Lacrau Touriga Nacional 
2020 

Douro / Rosé / GR Consultores 
Coral. Reduzido. Refrescante 
de aroma, brilha o morango e 
alguma romá, simples e média 
intensidade. Ligeiro na boca, 
refrescante, saboroso com 
acidez ajustada e taninos a 
dar graca ao conjunto. MM 
Consumo: 2021-2022 


5,008 / 11°C 


АСК АС 


155 


: Douro / Tinto / Sociedade Agrícola 
: Quinta dos Porrais 


: desenvolvimento aromático, 
: com a fruta coberta por tons ifs І 


: doce, fundo de ligeira 


: afinado na boca, delicado, com 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


15,5 


: Pacheca 2020 
Douro / Rosé / Quinta da Pacheca 


: sugestão de fruta vermelha 
: fresca, fundo vegetal e 


Rosa salmão pálido. Aroma | 
muito comedido, lá aparece 
— 


levemente tropical. Boca com 


: frescura, um pouco de amargo, 
: acidulo e taninos secantes. 


ACHECA 


Breve no final, tudo certinho. 
Pede petisco com cremosidade. 
MM Consumo: 2021-2022 : 


: 599€ / 11°C 


Porrais 2018 


Rubi de bom porte. Aroma 
com elegáncia e recato, 
deixa escapar notas de 


balsámicos, vegetal seco, finos 
tostados. Muito aprumado na 
boca, corpo médio, fundido, 
taninos macios a dar uma prova 
muito prazenteira e equilibrada. 
MM Consumo: 2021-2023 


4,29€ / 16°C 


15 

Vinhas de Murça 2020 
Douro / Rosé / Sociedade Agrícola 
Quinta dos Porrais 

Rosa salmão brilhante. 
Intensidade média, agradável 
sofisticação no aroma, bem 
calibrado no frutado de 
morango, melancia e algodão 


insinuação a mineral pela 
abordagem enológica. Muto 


frescura e agradável estrutura. 
Boa escolha para o Verão. MM 
Consumo: 2021-2023 


3,3998 / 11°С 


17 = 


| Quinta da Várzea da 
' Pedra Arinto 2018 


165 


d mn 
ALTAMENTE 
| RECOMENDADO 


Vistos 


| Underdog Talha 2020 
: ГУУ / Tinto / Volátil & Exótico 


Cor suave, vermelho aberto. 


: Aromático, frutos vermelhos 


a lembrar morango, ameixa, 


: toque ligeiro especiado, com 


excelente equilíbrio. Sabor 
Seco, acidez presente, taninos 


: elegantes, frutado evidente, 
: especiado ligeiro, talha 


presente, mas equilibrada, bom 
corpo, sedoso, com final cheio 


i de carácter e intensidade. 


Para churrascos. RT Consumo: 


` 2021-2025 


28,008 / 16°С 


Óbidos / Branco / Quinta Várzea 


| da Pedra 
: Amarelo pálido. Belíssima 


dimensão aromática, toda ela 
em tons cítricos e mineralidade 
profunda, a par de ligeira 
nuance vegetal. Prova de boca 
de intensa frescura, algum 


: volume e corpo, saborosa e 


de comprimento assinalável. 
Belo branco! MB Consumo: 
2021-2026 


10,50€ / 11°С 


22m 
BOA 
COMPRA 


Ук ОЗ 


Quinta do Monte d' Oiro 
2020 


| Regional Lisboa / Rosé / Quinta do 
: Monte d' Oiro 


: Tom salmáo. No aroma apesar 


do recato, tem charme e 
sofisticação, com frutado 
delicado, fruta silvestre assim 
como lembrancas a cascas 
de laranja e péssego. Na boca 


: tem bom porte, seco, enche a 


boca de frescura e sofisticação. 
É constante o balanço entre 
subtileza e elegância. Final de 
boca em crescendo, vem à tona 
o intuito gastronómico. MM 


` Consumo: 2021-2024 


8,00€ / 11°C 


0 


Monte d'Oim 
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NOVO 


COM GARANTIA 


MISTOLIN 
ro 


(+351) 234 799 120 * info@mistolinpro.com 


0000 


mistolinpro.com 


A GARANTIA DE SEGURANÇA 
PARA O SEU NEGÓCIO! 


DESCUBRA AS VANTAGENS DO CLEAN ZONE BY MISTOLIN PRO, 
LÍDER EM SOLUÇÕES DE HIGIENIZAÇÃO PROFISSIONAL EM PORTUGAL. 


A MistolinPro, com o programa Clean Zone, garante através dos clientes que utilizam a gama de produtos MistolinPro, AmbiPro e ECOX O) 
Profissional, que o espaco está devidamente higienizado. 


O QuEÉ? 
O dístico é a garantia de um espaço com uma higienização de excelência e que cumpre todos os requisitos no que respeita às boas práticas de M Í S i O LI N 
limpeza e desinfeção, criando assim uma garantia de valor e segurança para o negócio, colaboradores e todos os clientes que usufruírem do 
espaço, 

JÁ ADERIU? 


Através de uma Mistolin Solutions poderá obter mais informações de como poderá aderir. Para o processo de adesão, existe um conjunto de 
pressupostos que ambas as partes terão que garantir. Após uma triagem e validação segundo os parâmetros estabelecidos pela MistolinPro, o 


seu negócio poderá ser elegível. 


Quinta das Amoras 2020 
Regional Lisboa / Rosé / Casa 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


эйт 
ALTAMENTE 
RECOMENDADO 


VINHOS 


MIRÁS-OS- 
MONTES 


16.5 


$ : : Hugo Mendes 2020 

antos Lima : | | x Е N 

posa salido Expressa seo : Regional Tejo / Rosé / Volátil & | Quinta Valle Madruga 
: Exótico : 2019 


e jovial no aroma, representado 
pelas agradáveis sugestóes 

a morango e groselha, ligeiro 
fundo vegetal. Na boca é fácil 

e agradável, aprumado, docura 
residual, ligeira, a funcionar 
bem com a intensa acidez, 
torna-o imperdível para sabores 
mais exóticos. MM Consumo: 
2021-2023 


2,298 / 11°С 


Cor suave e elegante, aliada 

: aaromas frescos, frutos 

: vermelhos ligeiros, framboesa, 
: mirtilos, com notas florais 

: evidentes. Toque ligeiro herbal 
: que enriquece o conjunto. 

: Seco, acidez bem presente, 

` fresco e herbal, vibrante, bom 

: corpo e final refrescante. Um 


excelente exemplo do que um 


: rosé deve ser! Ideal para beber 
: ao fim da tarde. RT Consumo: 


Trás-os-Montes / Tinto / Erta - 


| Sociedade Agrícola 


Rubi de médio porte. Nariz 


: capaz na combinação de 

: fruta, ameixa preta, amora, 

: сот sensações terrosas e 

: especiarias, a evidenciar 

: forte traço de personalidade. 


Boca muito bem composta, 


; corpo médio, maduro sem 
: exagero, boa carga de taninos 
: com músculo mas polidos 


А : 2021-2026 : eresolvidos. Final de boca 
PEN IN SULA DE ` 25,008 / 11°С : alongado e persistência 
SETUBAL : i: perfumada de fruta e 


15.5 


Periquita 2019 


Regional Península de Setübal / : 2016 l-—————! ES 

Tinto / José Maria da Fonseca : COMPRA 
: Tejo / Tinto / Quinta da Lapa - i 1 6 5 ci 

Rubi aberto. Nariz de café, : Agrovia : ° . vistos 


baunilha, lavanda, romá e cereja 
escura. Tanino fresco, secura no 
meio palato, leveza estrutural, 
de final curto mas agradável. 
Para momentos descontraídos. 
JJS Consumo: 2021-2023 


8,99€ / 16°С 


| Quinta da Lapa Reserva 


: Tom rubi com alguma evolução. 
: Notas frescas de fruto vermelho 
: limpo, bagas azuis, tostados, 

: componente balsámica, 

: violeta elegante. Prova de 

: boca saborosa, cacau, frutado 
algo doce, belíssima acidez e 

: estrutura, taninos macios, final 

: longo e frutado. Pode guardar 

: mais alguns anos. MB Consumo: 
: 2021-2028 


: 14,00€ / 16°С 


; Quinta Valle Madruga 
: Tinta-Roriz 2018 


: especiarias. impecável. MM 
: Consumo: 2021-2026 


` 610€ / 16°C 


Trás-os-Montes / Tinto / Erta - 


| Sociedade Agrícola 
: Carmim concentrado. Aroma 
: elegante, a fruta, apesar de 


madura, está no ponto. Fundo 


: vegetal que lhe assenta 


bem, confere balanco e até 


: traço de distinção. Na boca é 

: aveludado no ataque, alguma 

: concentração, taninos amplos 

: е arredondados, perfeitamente 


integrados. Delicada mas 


i eficaz a acidez a dar balanço 


nos bastidores. Nem o final 


: desilude. MM Consumo: 2021- 
` 2025 
: 6,90€ / 16°С 


A EXCELENCIA DA NATUREZA 


Visite-nos e descubra os aromas A 2 


e sabores auténticos da regiáo. mM. | 


9 Quinta dos Termos - Carvalhal Formoso . 6250 -161 . Belmonte 


T. (4351) 275 471 070 Marcação prévia: 
E. info quintadostermos.pt Segunda-feira a Sábado 
W. www.quintadostermos.pt 09:00 - 18:00 


Descubra a indução inteligente. 


Cozinhe com controlo total e aproveite ao máximo a nossa oferta: 
1 trem de cozinha de З peças da Silampos, na compra de uma 
placa Mastersense ou Flex. 


Saiba mais em 


Promoção válida de 10 de maio a 31 de outubro 2021. Limitada ao stock existente. 


TEKA 


UMA RECEITA PARA A VIDA. 


2021 


BOA 
COMPRA 


16,5 


Quinta Valle Madruga 
Touriga Nacional Touriga 
Franca Reserva Unoaked 
2019 

Trás-os-Montes / Tinto / Erta - 
Sociedade Agrícola 

Rubi escuro, reflexos púrpura. 
Nariz foral e de amora, groselha 
negra, cereja escura e mato. 
Tanino portentoso, grande 
volume, de estrutura bem 
musculada, mostra um final 
muito persistente e demorado. 
Beneficiará com mais tempo em 
garrafa. MM 


710€ / 16°С 


16 > 


Quinta Valle Madruga 
Tinta - Barroca 2019 
Trás-os-Montes / Tinto / Erta - 
Sociedade Agrícola 

Carmim de bordo violeta. 
Aroma vivo, a deixar agradável 
impressáo de frescura de fruta, 
ameixa vermelha e groselhas, 
algum herbal e floral que ficam 
bem. Fundo deixa recordacáo 
a alcacuz. Ataque amplo, cheio, 
estrutura assente em boa 
quantidade de taninos com 
textura fina e seca. Final médio, 
de sensações a herbal/vegetal 
que Ihe fica muito bem! MM 
Consumo: 2021- 2025 


5,40€ / 16°С 


VINHO DO 
PORTO 
17 


Messias Colheita 2009 


Vinho do Porto / Fortificado / 
Sociedade Agrícola e Comercial 
dos Vinhos Messias 


Aloirado, reflexos âmbar. 
Nuances de panificação, noz, 
amêndoa torrada, geleia de 
fruto vermelho, caramelo e 
especiaria. Dócil, equilibra 
estrutura e doçura, tem acidez 
em fundo, termina persistente, 
com apontamentos salinos e 
secos. Um Colheita tentador. 
JJS Consumo: 2021-2026 


22,00€ / 14°С 


) ^, 
OR? 


` Y 
2009 
MESSIAS 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


16,5 


u Messias LBV 2016 
` Vinho do Porto / Fortificado / 


Sociedade Agrícola e Comercial 


: dos Vinhos Messias 


Rubi, rebordo granada. Notas 


: de licor de cereja, florais secos, 


menta e chocolate negro. 


: Aguardente suave, sabor a 


figo, estrutura consensual, 
final ligeiramente apimentado 
e muito agradável. Um LBV 


: que descomplica o Porto. JJS 
: Consumo: 2021-2026 


11508 / 14°С 


Vallado LBV 2016 


: Vinho do Porto / Fortificado / 
: Quinta do Vallado 


Rubi de excelente compleição. 
Nariz de muita elegáncia, 


: fruta silvestre madura assume 
: protagonismo, acrescido de 


mentolados e suaves notas 
a chocolate. Muito refinado. 
Boca muito firme, fresco, bela 


: carga de fruta, taninos super 
: polidos e final perfumado. MM 


Consumo: 2021-2026 


15,50€ / 14°С 
VINHOS VERDES 
17.5 TA 

9 < 
Alvarinho Deu VSS 
La Deu Reserva 2018 


: Monção e Melgaço / Branco / 


Adega Coop. Regional de Monção 


Dourado. Boa densidade 
aromática, com as notas de 


fruto tropical e aromas florais 


bem conjugadas com fruto 
seco e mel. Amplo e untuoso na 
prova de boca, belíssima acidez 
e fruta no centro de boca. 

Final prolongado, um vinho 
desenhado para a mesa. MB 
Consumo: 2021-2028 


14,00€ / 11°C 


| Sapateiro Cavalo de | 

: Tróia Reserva 2017 

: Vinho Verde / Tinto / Tiago 
: António Marinho Soares 


17 = 


: Covela Arinto 2020 

; Vinho Verde / Branco / Lima & 

: Smith 

: Notas aromáticas finas, 

: discretas e delicadas a melão, 
: nectarina, ameixa branca e 

: raspa de limáo. Na boca é 

: equilibrado e envolvente, com 
: muita frescura herbácea, bela 
: acidez e persistëncia. NGVP 

` Consumo: 2021-2022 


| 799€ / WC 


17 
| Covela Touriga Nacional 
' Seco 2020 

| Regional Minho / Rosé / Lima & 

; Smith 

: Tonalidade suave casca de 

: cebola. Aromas expressivos a 

: groselhas, cereja, framboesa 


: Púrpura profundo. O nariz é 

: profundo, com fruta negra e 

: vermelha de imensa qualidade, 
: notas balsámicas, de cedro, 

: de pimenta preta, alcacuz e 

i terra. Na boca ostenta uma 

: incrível estrutura, mas sem 

: peso, marcada pela frescura 

: da acidez е por taninos muito 

| finos. O final é muito longo e 

| balsámico. GC Consumo: 2021- 
: 2030 / 19,00€ / 16°С 


e ameixa vermelha. Na boca 


: é fresco, cítrico, herbáceo 

: e envolvente, com alguma 

: untuosidade, boa acidez, 

: equilíbrio e persistência. NGVP 
: Consumo: 2021-2022 

: 999€ / 11°C 


17 


` Sapateiro Reserva 2017 


| Vinho Verde / Branco / Tiago 

: António Marinho Soares 

; Limáo intenso. Complexidade 
e profundidade, tangerina, 

: maçã madura, notas de mel, 

: chocolate branco, especiarias 
: eimpressóes mais tostadas de 
| madeira. Na boca mostra-se 

` austero. Persistência média e 

` retornam nuances tostadas. Um 
; vinho diferente e desafiador. 

: GC Consumo: 2021-2027 


18,00€ / 11°C 


é 


Reserva 
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grecapackaging.pt 
exquisite wines, 
luxury packaging 


solucóes de packaging 
personalizado 


2021 


17 с 
Singular 2020 A 
Vinho Verde / Branco / A&D 
Wines 

Limão intenso. Exuberante no 
olfato, com citrinos maduros 

e também impressóes mais 
tropicais de ananás, realcado 
por um toque de mel. A boca 

é ampla, untuosa, mas carrega 
uma boa carga de acidez e 
sapidez. O final é persistente, 
com notas de compota de 
citrinos e mel. GC Consumo: 
2021-2026 


12,00€ / 11°C 


оа! 


16.5 ES 


350 Friends& — WE 
Winemakers Avesso 
Castelo Negro 

Vinho Verde / Branco / Guapos 
Wine Project 

Amarelo com laivos 
esverdeados. Aromas 

frutados e florais com 

alguma complexidade, notas 
herbáceas, vagem de baunilha. 
A boca corresponde ao perfil 
aromático, com envolvéncia, 
grande equilíbrio, acidez "no 
ponto”, final persistente. LC 
Consumo: 2021-2023 


9,49€ / 11°C 


тоз! 


BDA 
COMPRA 


Aguião Superior 2020 
Vinho Verde / Tinto / Simáo Pedro 
Vasconcelos Bacelar de Aguiã 
Azulado e tintureiro. Notas de 
cereja, morango, pimento, flor 
silvestre e pimenta. Agitado, 

de tanino fresco e firme, 

boa acidez, final alongado e 
nervoso. Para apreciadores do 
estilo. JJS Consumo: 2021-2023 


4,008 / 16°С 


| 1 6 COMPRA 
| Quinta dos Encados 
: Grande Escolha 2020 


` Vinho Verde / Branco / Azevedo 
: & Areias 


: Limão brilhante, com subtil 
: presença de gás carbónico. 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


` Alvarinho Deu 
' La Deu 2020 


` Monção e Melgaço / Branco / 
: Adega Coop. Regional de Monção 


aan 
BOA 
COMPRA 


k Vimos 4 


: Amarelo. Boa dimensão 

: aromática, com notas de frutos 
: tropicais e citrinos, conjunto 

: muito fresco e aprazível, em 


fundo mineral. Equilíbrio bem 


conseguido na prova de boca 
: entre o volume e a frescura, 

: com a fruta no centro a dar 

: um toque de distinção. MB 

: Consumo: 2021-2026 


: 649€ / 11°C 


yu 


BOA 


Muito limão e lima, com um 


: toque de pólvora ao fundo. А 

: boca é fácil, com leve docura 

: equilibrada pela acidez e muita 
: fruta aromática. Final médio 

: e perfumado. GC Consumo: 

: 2021-2022 


: 650€ / 11°C 


: Adega Coop. Ponte da 


Barca Vinhão Premium 


: 2020 


: Vinho Verde / Tinto / Adega 
: Coop. Ponte da Barca e Arcos de 


Valdevez 


Púrpura intenso. Muitas bagas 


: vermelhas silvestres, cereja, 
: violeta e uma nota de alcaçuz. 


Boca média na estrutura, com 


: taninos secantes e acidez 
: afiada, talvez lhe falte um 
: pouco recheio no meio- 


de-boca. Final médio, com 


: sensacóes de uva macerada. 


GC Consumo: 2021-2025 


: 545€ / 16°C 


ADOS 


: Tormes Avesso 
: & Arinto Fundação Eça 

` de Queiroz 2020 

| Vinho Verde / Branco / Lima & 

: Smith 

: Nariz com notas aromáticas de 
: ameixa branca, таса verde, 

: ervas frescas, raspa de limão. 

: Na boca mostra frescura, ligeira 
j efervescéncia, acidez correta, 

: agradável travo herbáceo no 

: final. NGVP Consumo: 2021- 

: 2022 / 4,99€ / 11°C 


14,5 
: 250 Espadeiro Castelo 
: Negro 2020 


| Vinho Verde / Rosé / Guapos Wine 
: Project 


ТАСА e 
; 00м DADO. 
175 > 


3 Molamatta 2015 


` Itália / Collio / Branco / Marco 
: Felluga 


: Tonalidade suave de salmão. 

: Aromas a cereja e groselhas 

: com envolvência floral. Na boca 
: é fresco e descontraído, tem 

| acidez correta e final com um 

: rasto agradável de doçura. LC 

: Consumo: 2021-2021 


` 749€ / 11°C 


145 


: Muralhas de Monção 

: 2020 

: Monção e Melgaço / Rosé / Adega 
: Coop. Regional de Monção 

: Salmão, levissima 'agulha'. 

| Aromas frutados e frescos de 

j morangos, cereja, tangerina, 

; conjunto aberto e franco. Na 

: boca, a doçura não se sobrepõe 
: ao equilíbrio, acidez alta, final 

: médio, saboroso e algo amargo. 
| MB Consumo: 2021-2023 


` 419€ / 11°C 


VINHOS 


ESTRANGEIROS 


: Amplo no nariz, com fruta do 

| pomar madura, notas tropicais, 
| eum leve fundo de oxidação 

: positiva, com mel e cera de 

: abelha. A boca é gorda num 

: primeiro impacto, mas depois 

: amineralidade confere uma 

: certa firmeza no meio-de-boca. 
| O final é persistente, com notas 
| de massapáo e compota de 

i: frutas amarelas. GC Consumo: 

: 2021-2025 / 18,00€ / 11°C 


[TTE 
3 


À 
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REVISTA DE 


VINHOS 


A ESSÉNCIA DO VINHO 


onde cada garrafa tem uma história 
para contar a sua história. 


nos eventos / natelevisáo / narádio / no digital / na revista 


PARCEIROS: 


DIREÇÃO EDITORIAL 


diretor Nuno Guedes Vaz Pires 
nunopires(Dessenciadovinho.com 


direção de conteúdos José João Santos 
josejoaosantos(Dessenciadovinho.com 


editor Marc Barros 
marcbarros(Dessenciadovinho.com 


REDACÁO 

Alexandre Lalas (Brasil) 
Célia Lourenço 

Fátima Iken 

Guilherme Corrêa 

Luís Alves 

Luís Costa 

Manuel Moreira 
Miguel Icassatti (Brasil) 
Miguel Pires 


CRONISTAS 


Carlos Maribona (Espanha) 

Debra Meiburg MW (Ásia) 

Duarte Calvão 

Jancis Robinson MW (Reino Unido) 
J.A. Dias Lopes (Brasil) 

Lisa Granik MW (EUA) 

Sarah Ahmed (Reino Unido) 


GRUPO ESSÊNCIA DO VINHO 


M 


COLABORADORES PERMANENTES 


Carla Fonseca 
Pedro Lima 


PAINEL DE PROVAS 


Alexandre Lalas 
António José Lopes 
Célia Lourenço 
Guilherme Corrêa 
José João Santos 
Luís Costa 

Manuel Moreira 
Marc Barros 

Nuno Guedes Vaz Pires 
Rodolfo Tristão 
Sarah Ahmed 


LOGÍSTICA PAINEL DE PROVAS 
Ana Vicente 
anavicente@essenciadovinho.com 


FOTOGRAFIA 

editor Ricardo Garrido 
Daniel Luciano 

Fabrice Demoulin 
Nuno Correia 


DIRECAO DE ARTE E PRODUCAO 
Angela Reis 


REVISTA DE 


NHOS 


A ESSENCIA DO VINHO 


AGENDA 


agenda@essenciadovinho.com 


ENVIO DE AMOSTRAS 


Revista de Vinhos – A Essência do 
Vinho 

Av. Dr. Antunes Guimarães, 788 
4100-075 Porto, Portugal 

T. (+351) 222 088 499 / 500 
revistadevinhos (Dessenciadovinho.com 


ASSINATURAS 

VASP Premium 

T. (+351) 214 337 036 
assinaturas(Dvasp.pt 


DEPARTAMENTO COMERCIAL E EVENT 
diretor Tiago Felgar 
tiagofelgar@essenciadovinho.com 


comercial 
Pedro Lopes 
pedrolopes@essenciadovinho.com 


DIREÇÃO DE MARKETING 


Inés Sottomayor Navarro 


S 


ame 
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PROPRIEDADE 


PORTUGAL 
BRASIL 


Essência do Vinho 

Av. Dr. Antunes Guimarães, 788 
4100-075 Porto - Portugal 

T. (+351) 222 088 499 / 500 
NIF/NIPC: 506844374 CRC Porto 


Gerência 
Nuno Botelho 
Nuno Guedes Vaz Pires 


Impressão: Lidergraf Sustainable Printing 

Distribuição: VASP, MLP / Linha de Apoio ao ponto venda: 
214 337 001 (dias úteis das 8h-13h e 14h-17h; sábado das 
7h30-12h30) 

E-mail: contactcenter@vasp.pt / Depósito legal: 80300/9 
Nº de registo ERC: 114309 

VASP, MLP - Quinta do Grajal, Venda Seca, 2739-511 
Agualva Cacém 

www.vasp.pt / email: geral@vasp.pt 
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Há muito que o projeto estava desenhado no papel mas, por este ou aquele motivo, foi sendo adiado. Até que, 
em plena pandemia, decidiu assumir-se o risco e concretizar o novo conceito. 

Os Jardins do Palácio de Cristal foram o palco da estreia do Essência do Vinho - Porto / Edição de Verão, evento 
de toada descontraída, em que o vinho foi apresentado pelos protagonistas que o elaboram. A programação diver- É 
sificada conheceu provas comentadas, entregas de prémios, sessóes de cozinha ao vivo e restaurantes. Em pró- 
ximas edicóes, num contexto que se espera de normalidade, haverá concertos e outras experiéncias de partilha, 
tendo o vinho e a enogastronomia como elos de ligação. 

De acordo com um estudo realizado pelo ISAG - European Business School (ISAG-EBS) e pelo Centro de 
Investigação em Ciências Empresariais e Turismo da Fundação Consuelo Vieira da Costa (CICET-FCVC), durante o 
evento, a satisfação com a escolha dos Jardins do Palácio de Cristal mostrou-se consensual e apresentou um nível 
médio de 4,73 (de 1 a 5), as medidas de segurança e higiene (cumprindo o plano de contingência Covid-19) che- 
garam aos 4,56, as provas de vinho aos 4,36 e o tempo de espera para a entrada no recinto de 4,22. De forma global, 
a satisfação com o evento foi avaliada em 4,45 pelos visitantes, que deixaram clara a intenção de voltar (79,4%). 

Com o apoio da Câmara Municipal do Porto, de patrocinadores e parceiros que acreditaram na ousadia do pro- 
jeto, a cidade ganhou um novo evento no calendário anual e o país viu nascer uma festa de celebração do vinho, 


que em 2021 apenas ficou sinalizada e será muito mais nos próximos anos. 
" 2 ' OS E 4 ч 


€ 


EN oia 


152 Revista de Vinhos,/380 “julho, 2021 š ⁄ PY WOW Orevistadevinhos 


VI T 
wth 


) =» 4 ` 


A 
4 
$” 


& | qu © 
` ‚ x 


LA 


| HOJE PROMESSAS, AMANHÃ LENDAS 
1 


\ V * ey) 
texto Nuno Guedes Vaz Pires / foto DR, i A 


Hans Nuener cresceu no res- 
taurante dos pais, fundado pela avó 
materna, tendo desde logo decidido 
enveredar pela carreira de cozinheiro, 


De personalidade irrequieta 
(como ainda hoje.) tinha 7 anos cê 
quando foi estudar para um colégio É 
interno católico no Tirol. 


LEGENDARY 
CHEFS 


PORTUGAL 
Aos 14 anos foi fazer o curso de 


chefe, tendo feito parte da formação 
no hotel Steigenberger Alpenkónig, 
no Tirol. 


ТТТ | 4 
ш... ‚ Após a formação trabalhou em 


St. Moritz, na Suíca, de onde saiu aos 


= r E Ж 18 anos. 
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Nessa idade, teve de cumprir o 
serviço militar na Áustria, onde esteve 


incumbido de guardar a fronteira no 
decurso da Guerra dos Balcãs. 


Parte do seu percurso 
profissional, nos primeiros anos, foi 
passado em cruzeiros, onde podia 
cumprir uma das suas paixões - viajar. 


Faz parte, juntamente com Dieter Koschina, do Vila Joya, da 

dupla de chefes austríacos que oficiam em locais de topo no 

Algarve. Hans Neuner chegou ao Ocean, o restaurante do 
am hotel Vila Vita Parc Resort & Spa, em 2007, com a enorme 
ambição de colocá-lo no panorama nacional das estrelas 
Michelin. Demorou apenas dois anos a consegui-lo e, em 
2011, chegou a segunda estrela, transformando-o como o 
mais jovem chefe a alcançar a distinção. 
A sua cozinha assenta num conceito moderno, funcional e 
tecnicamente evoluído, tendo como referências os produtos 
frescos e sazonais, focado nos tesouros do Atlântico, nos 
frutos e hortícolas nacionais, na carne e vinhos do nosso país. 
Filho de restauradores do Tirol, na aldeia turística de 
Leutasch, Hans Neuner viveu desde sempre a experiência do 
trabalho em gastronomia, tal como o seu irmão mais velho. 
Começou a formação (e prática) com a idade de 14 anos, 
tendo passado dez anos ao lado do consagrado Karlheinz 
Hauser, no Lorenz Adlon de Berlim, bem como somado 
experiências nos restaurantes Tristán, em Maiorca, com 
o chefe Gerhard Schwaiger, o Carlton, em St. Moritz, e o 
Dorchester, em Londres, ou o Seven Seas restaurante em 
Hamburgo com uma estrela Michelin, onde oficiou antes 
de vir para Portugal. Viagens, fotografia e motos são outras 
paixões deste chefe. Destacamos 10 coisas que deve saber 
sobre ele... 
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Foi em Berlim que conheceu o 
seu mentor, Karlheinz Hauser (Hotel , 
Adlon), com quem trabalhou ao > a 
longo de nove anos e se tornou a 
sua primeira referéncia no mundo da 
gastronomia. 


Durante o tempo que acompa- 
nhou Karlheinz Hauser, conheceu e 
cozinhou para altas individualidades 
mundiais. 
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Para além das estrelas Michelin, 
foi acumulando prémios, tais como 
Chefe do Ano em Portugal de 2009 e 
2012, ou o Garfo de Platina, o único no 
país a receber a distinção três anos 
seguidos. 


. Para além da gastronomia 
e das viagens, Hans Neuner é um 
apaixonado por fotografia e... Harley 
Davidsons... A 
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O MOSCATEL DE ЕИ 
É O MELHOR DO MUNDO. 


Art de Vivre 
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Де, 


| Манов. 
POMA 


ол mundo distinto 
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VINHOS 


Apresentamos o novo Covela Branco. 


Um vinho com carácter, elaborado 
maioritariamente com as castas 


Avesso, Arinto e Chardonnay. 


A sua intensidade faz sobressair 
O seu carácter floral e frutado. 


Grande aptidão gastronómica. 


Tem a sua origem no vale do rio 
Douro, em solos graníticos, na 
extremidade sudeste da Região 


Demarcada dos Vinhos Verdes. 


www.covela.pt 


Seja responsável. Beba com moderação 
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